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ВИКОРИСТАННЯ АЛЬБУМІНОВОГО СИРУ  

В ТЕХНОЛОГІЇ  ДЕСЕРТІВ 

 

А. Б. Бородай 

к.в.н., доцент 

Ю. Г. Бургу 

студент гр. ТРГ м 21,  

Полтавський університет економіки і торгівлі  

м. Полтава, Україна 

 

Сьогодні харчова галузь зосереджується на розробці інноваційних 

продуктів, які поєднують високу поживну цінність із привабливими 

органолептичними властивостями. Перспективним напрямом у цьому 

контексті є створення удосконалених рецептур сиркових десертів із 

використанням рослинних інгредієнтів-збагачувачів, що сприяє задоволенню 

потреб споживачів, орієнтованих на функціональне та різноманітне 

харчування. 

У процесі виробництва сичужних сирів утворюється сироватка – 

вторинна сировина, яку використовують для отримання молочного цукру, 

сироваткових білкових концентратів та альбумінових сирів. Продукти на її 

основі характеризуються зниженою енергетичною цінністю порівняно з 

більшістю класичних твердих сирів, що зумовлює їх доцільність у раціонах 

дієтичного харчування [1]. Шляхом коригування співвідношення вуглеводів, 

жирів і мінеральних компонентів, застосування різних способів 

технологічної обробки сировини, а також введення смакових і ароматичних 

добавок, можливе створення принципово нових різновидів сироваткових 

сирів із високими органолептичними та структурно-механічними 

показниками. Такі продукти можуть бути впроваджені на молокопереробних 

підприємствах у підрозділах з виробництва кисломолочної продукції [2]. 

Окрім цього, розроблення низькокалорійних десертів, збагачених біологічно 

цінними компонентами, є актуальним напрямом і для впровадження в 

закладах ресторанного господарства. 

У ході роботи було визначено основні фізико-хімічні й мікробіологічні 

показники альбумінової пасти та підібрано збагачувачі для удосконалення 
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рецептур десертів, які можуть бути впроваджені на виробництві та 

забезпечуватимуть стабільні показники [3]. 

Значення фізико-хімічних та мікробіологічних показників альбумінової 

маси, використаної в дослідженні, представлені в таблиці 1. 

Таблиця 1 – Фізико-хімічні та мікробіологічні показники вихідної 

сировини 

Найменування показника Значення показника 

Масова частка сухих речовин,% 26,0±0,5 

Масова частка жиру,% - 

Титрована кислотність, ° Т 90+5 

КМАФАнМ, КУО /г ×10
3
 8,4±1,1 

БГКП, н.в.ч. / г × 10
4
 не виявлені в 0,1 г 

Дріжджі, КУО /г × 10
4
 не виявлені в 0,1 г 

Пліснява, КУО /г × 10
3
 не виявлені в 0,1 г 

У ході аналізу існуючих смако-ароматичних поєднань у технології страв 

із сиру встановлено, що найчастіше використовуються комбінації сиру з 

ягодами, какао, шоколадом та ваніллю, грибами [4]. Для розширення 

асортименту продуктів із оригінальними смаковими й ароматичними 

властивостями, застосовуючи метод фудпейрингу, визначено, що альбумінові 

сири гармонійно поєднуються з білими грибами, горіхами, цибулею порей, 

баклажанами, броколі, авокадо, песто, сьомгою та м’ятою. Для 

вдосконалення технології баскського чизкейку було обрано комбінацію 

компонентів: сушені білі гриби, сир, яйця, вершки, борошно та чебрець. Для 

досягнення максимальної ніжності й правильної структури десерту важливо 

суворо дотримуватися технологічного процесу та вводити інгредієнти 

поступово, щоб уникнути надмірної гідратації білків і формування клейкої 

консистенції. 

Для створення солодкої страви нами було обрано класичну рецептуру 

чізкейку із додаванням соусу з дикорослої ягідної сировини. Для зниження 

калорійності чізкейку, крім альбумінового сиру, який є низькокалорійним, 

також провели заміну цукру на ерітрол SOLOSVIT. Соус із дикорослих ягід, 

а саме жимолості, збагачує десерт органічними кислотами, пектиновими 

речовинами та  клітковиною.  
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Розроблені страви вирізняються високими органолептичними 

характеристиками, а десерти мають збалансований склад і включають білки, 

кальцій, пребіотики та біологічно активні речовини. Комплексне 

дослідження підтвердило високу якість готового продукту, відповідність 

санітарно-технологічним вимогам та стабільність показників після 

охолодження. Таким чином, поєднання різних смакових і ароматичних 

добавок із варіаціями реологічних властивостей продукту дозволяє 

розширювати асортимент готової продукції не лише в межах однієї 

ідентифікаційної групи, а й серед різних за структурно-механічними 

характеристиками категорій – мусів, пудингів, паст, суфле, кремів тощо. 

Крім того, гармонійне поєднання компонентів забезпечує додаткову користь 

для організму людини завдяки наявності біологічно активних речовин у 

використаних збагачувачах. Отже, впровадження таких підходів сприяє 

створенню нових оригінальних смакових комбінацій, що дозволяє розширити 

асортимент продукції в закладах ресторанного господарства та підвищити їх 

конкурентоспроможність. 

Таким чином, удосконалена рецептура чизкейків із використанням 

альбумінового сиру та рослинними збагачувачами забезпечує отримання 

продуктів з привабливою текстурою, оригінальним смаком і високою 

харчовою цінністю.  
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