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8. Розроблення рецептур безмолочного бланманже 

Гередчук А.М., Наконечна Ю.Г. 

Вищий навчальний заклад Укоопспілки «Полтавський університет 

економіки і торгівлі» 

 

Желейні десерти користуються значним і постійним попитом у споживачів 

завдяки своїм високим смаковим якостям та харчовій цінності. Тому 

асортимент їх на сьогодні досить великий і продовжує розширюватися.  

Провідні науковці та фахівці виробничих підприємств приділяють 

особливу увагу розробці нових рецептур та технологій желейних десертів 

оздоровчого спрямування. Так, відомими є технології желейних десертних 

страв (мусів, самбуків, желе) з використанням: молочної сироватки та аронії 

чорноплідної; молочних продуктів та порошка бананів; порошкоподібного 

білково-рослинного напівфабрикату, який містить молочну сироватку, цукор, 

гуарову камедь, кропиву, спориш, люцерну, конюшину; відварів цетрарії 

ісландської (ісландський мох); полікомпонентних рослинних наповнювачів на 

основі гарбуза, обліпихи, жимолості, журавлини, буряка столового, з 

додаванням агару та ізомальту [1]. 

Особливу перспективність мають технології желейних десертів на основі 

різних видів «рослинного молока». Це пов'язано зі збільшенням кількості 

населення з індивідуальною непереносимістю лактози чи молочного казеїну 

(згідно статистики кожен п’ятий європеєць страждає від непереносимості 

лактози), а також з активною пропагандою вегетаріанства, сироїдіння та 

іншими національними особливостями харчування. 

«Рослинне молоко» - це водна витяжка з насіння, горіхів, злаків або 

проростків, яку назвали «молоком» через смакові якості, зовнішній вигляд і 

консистенцію, подібну до коров’ячого молока [2].  

Аналіз існуючих технологій показав, що сьогодні існує більше 30 видів 

«рослинного молока». Їх можна поділити на п’ять груп [2]: 

- зі злакових – вівсяне, рисове, гречане, кукурудзяне, пшеничне, житнє, 

ячмінне, полб'яне, з тритікале (гібрид жита та пшениці); 

- з зернобобових – соєве, арахісове, люпинове, з бобів вігни і чуфи; 

- горіхів – мигдальне, кокосове, фісташкове, кедрове, з волоського горіха, 

кеш’ю, фундука, пекана, макадамія; 

- з олійного насіння – кунжутне, льняне, конопляне, соняшникове, 

гарбузове, горлянки; 

- з псевдо-зернових культур – амарантове, макове, з кіноа, чіа, тефа. 

Аналіз показав, що українські виробники «рослинного молока» 

випускають продукцію з місцевої доступної сировини – гречки, вівса, рису, 

волоських горіхів. Вартість цих продуктів суттєво нижча від вартості 

імпортних аналогів (в 2…3 рази), тому попит на вітчизняне «рослинне молоко 

зростає.  

Найбільше значення для вітчизняного виробництва «рослинного молока» 

мають локальні зернові, зокрема овес. «Вівсяне молоко» – це тонізуючий напій 
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на основі зерен вівса або вівсяних пластівців та фільтрованої води. Воно легко 

засвоюється та підходить людям з чутливим шлунково-кишковим трактом. 

Будучи повноцінним джерелом енергії, воно відрізняється оптимальним 

вмістом вітамінів В1, В2, Е, а також калію, кальцію, фосфору, заліза і магнію. 

Характеризується злегка вираженим смаком зернових.  

«Вівсяне молоко» є перспективною сировиною для розробки нових видів 

желейних десертів, зокрема і дієтичного та оздоровчого спрямування. Нами 

було розроблено технологію та рецептури бланманже на основі «вівсяного 

молока» з додаванням натуральної та ароматичної сировини: екстракту ванілі, 

цедри лимону, сублімованого бананового порошку. В якості аналога було 

обрано рецептуру № 962 «Желе із молока». Співвідношення рецептурних 

компонентів приведено у таблиці 1. 

Таблиця 1 - Рецептури контрольного молочного желе та модельних зразків 

безмолочних бланманже 

Сировина 

Витрати сировини на 1000 г,  г 

Контроль 
Зразок  

№ 1 

Зразок  

№ 2 

Зразок  

№ 3 

«Вівсяний напій» 

ультрапастеризований 2,5 % 
- 850 850 850 

Молоко питне коровяче 3,2 % 750 - - - 

Цукор 120 130 130 100 

Желатин швидкорозчинний  30 30 30 30 

Вода питна 180 - - - 

Ванілін 0,03 0,03   

Цедра лимона - - 10 - 

Сублімований порошок 

банана ТМ «DianaFood» 
- - - 20 

Вихід  1000 1000 1000 1000 

Досліджуваними показниками якості бланманже були колір, зовнішній 

вигляд, запах, смак та консистенція. Дегустаційною комісією проведено оцінку 

цих показників за 5-ти бальною шкалою, усереднені значення яких приведено у 

таблиці 2.   

Дані органолептичної оцінки свідчать, що усі зразки бланманже мають 

високі споживчі характеристики та відповідну консистенцію. Найвищі оцінки 

отримали зразки бланманже № 2 (з цедрою лимона) та № 4 ( з банановим 

порошком).  У цих зразках  був найбільш гармонійний смак без зернового 

присмаку. Особливо схвальні відгуки отримало бланманже з банановим 

порошком, оскільки мав найкращий кремово-жовтий колір, насичений смак і 

аромат.  Крім цього, бланманже з порошком бананів має покращену харчову 

цінність, оскільки з внесенням бананового порошку збільшується вміст 

харчових волокон, калію, кальцію, магнію, бета-каротину, вітамінів групи В. 
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За результатами проведених досліджень на модельні рецептури 

бланманже № 2 («Бланманже Делюкс-Цитрус») та № 3 («Бланманже Делюкс-

Банан») було розроблено техніко-технологічні картки. 

Таблиця 2 - Органолептична оцінка контрольного зразка желе та 

розроблених зразків бланманже 

Показники 

якості 
Контроль 

Зразок  

№ 1 

Зразок  

№ 2 

Зразок  

№ 3 

Зовнішній 

вигляд 

 

Поверхня 

рівна, гладка, 

блискуча, 

форма 

правильна 

Поверхня 

рівна, гладка, 

блискуча, 

форма 

правильна 

Поверхня 

рівна, гладка, 

блискуча, 

форма 

правильна 

Поверхня рівна, 

гладка, 

блискуча, 

форма 

правильна 

Колір 

 

Рівномірний, 

білий, без 

вкраплень 

Рівномірний, 

білий з 

кремовим 

відтінком, без 

вкраплень 

Рівномірний, 

білий з 

кремовим 

відтінком, без 

вкраплень 

Рівномірний, 

кремовий з 

легким жовтим 

відтінком, без 

вкраплень 

Консистенція 

Драглеподіб-

на, пружна, 

без грудочок, 

з чітко 

окресленими 

гранями при 

розрізанні 

Драглеподіб-

на, пружна, без 

грудочок, з 

чітко 

окресленими 

гранями при 

розрізанні 

Драглеподіб-

на, пружна, 

без грудочок, з 

чітко 

окресленими 

гранями при 

розрізанні 

Драглеподіб-на, 

пружна, без 

грудочок, з 

чітко 

окресленими 

гранями при 

розрізанні 

Смак 

Приємний, 

молочний, 

вміру 

солодкий, з 

легким 

ванільним 

післясмаком 

Приємний, 

вміру 

солодкий, 

ванільний з 

зерновим 

післясмаком 

Приємний, 

вміру 

солодкий з 

легкою 

кислинкою та 

лимонним 

післясмаком 

Приємний, 

солодкий, з 

гармонійно 

вираженим 

банановим 

смаком 

Запах 

Приємний, 

молочно-

ванільний 

Приємний, 

ванільний 

Приємний, 

лимонний 

Приємний, 

банановий 

Середня 

оцінка 
4,95 4,25 4,95 5,00 
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