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6.8 Розробка технології структурованих десертів з детокс властивостями 

 

Сучасний ритм життя працездатного населення, що включає стреси, 

недосипання, ненормований робочий графік, перекуси замість правильного 

режиму харчування, фаст-фуд, сприяє погіршенню імунітету і організм кожного 

індивідуума стає більш схильним до різних захворювань, у тому числі хвороб 

хребта і суглобів. Сьогодні всі розвинуті країни питання здорового харчування 

висунули на рівень державної політики [365-367], Україна не є виключенням 

[368]. Забруднення навколишнього середовища є причиною накопичення в 

організмі людини токсичних речовин, що не виводяться, спричиняючи розлади 

у роботі шлунково-кишкового тракту (ШКТ). Тому, актуальним є створення 

профілактичних харчових продуктів з вираженими детоксикаційними 

властивостями для людей з порушенням функцій опорно-рухового апарату для 

впровадження у закладах ресторанного господарства (ЗРГ).  

Токсичні речовини послаблюють імунітет та здатні накопичуватись у 

тканинах організму людини [369]. Для підвищення опору цим речовинам 

рекомендується виживати захисні компоненти їжі, до яких відносять 

антиоксиданти, вітаміни С, Р, А, Е, В2, В9, РР, Р; амінокислоти: цистеїн, метіонін, 

глютамінова кислота; мікронутрієнти: Cu, Mn, Zn, Se, харчові волокна, альгінати, 

фітати, ліпотропні та антиатеросклеротичні речовини [369]. За даними ВООЗ 

захворювання опорно-рухового апарату (ОРА) посідають 4 місце серед найбільш 

розповсюджених у світі, так званих «хвороб цивілізації» [370-371]. З віком 

загострюються вроджені і набуті протягом життя хвороби [371]. На жаль, 

тенденція останніх десятиліть вказує на «помолодшання» хвороб цивілізаціїї.  

Під час старіння відбуваються певні біохімічні зміни у з'єднувальній 

тканині, яка в свою чергу складається з таких білків, як: колаген та еластин, а 

також неколагенових структурних білків: ламінін, фібронектин та інших [372]. 

Остеопороз є хронічно прогресуючим системним захворюванням, що 

характеризується зниженням щільності кісткової тканини у людини і, як 
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наслідок, збільшення. ламкості кісток [373]. Його причинами можуть бути 

дефіцит вітаміну D, негативні звички (куріння, алкоголь), пасивний спосіб 

життя, ожиріння, погане харчування, довготривале приймання стероїдних 

препаратів та препаратів, що розріджують кров [373]. Для попередження 

розвитку остеопорозу необхідно, щоб у харчовому раціоні було достатньо 

кальцію, а для його кращого засвоєння необхідна присутність фосфору та магнію 

[374]. Співвідношення Ca:P та Ca:Mg повинно бути 1:1,1(1,5) та 1:0,7 відповідно 

[368, 374]. Переважання фосфору над кальцієм сприяє виведенню останнього із 

кісткової тканини, що і є передумовою зниження щільності та підвищення 

ламкості кісток [374]. 

Найбільш поширеними серед захворювань з’єднувальної тканини є 

остеоартрит (дегенеративний розлад, який виникає в результаті біохімічного 

руйнування гіалінового хряща в синовіальних суглобах), який є однією з 

основних причин інвалідності та передчасної втрати працездатності [372]. 

Протягом останніх 30 років вчені аналізують і досліджують нутрицевтики, які 

слід використовували у якості допоміжної сировини при лікуванні остеоартриту, 

серед них були представлені гідролізат колагену (ГК) та вітамін D, які показали 

високу ефективність при лікуванні остеоартриту [375]. Для регенерації тканин 

суглобів необхідне відповідне харчування, перш за все, забезпечити синтез в 

організмі колагену, котрий утворюється у результаті розщеплення білків з 

продуктів харчування. Утворення білків зупиняється, якщо відсутня хоча б одна 

незамінна амінокислота. При формуванні раціону харчування важливо 

споживати продукти, які посилюють синтез колагену.  

Відома БАД – тваринний ГК Fortigel (СіЕйч-Альфа), котру випускають у 

готовій до вживання легкозасвоюваній формі (питний розчин). Його 

використовують для відновлення функцій гіалінового хряща. Відсоток больових 

синдромів та запалень після тритижневого вживання БАД у поєднанні з 

стандартною терапією помітно знижується на 5-7% [376-377]. 
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ГК стимулює регенерацію волокон колагену шкіри, уповільнює процеси її 

старіння, надає шкірі пружності і молодості, у ньому наявні дві амінокислоти – 

оксипролін і оксилізін. ГК виступає у якості джерела гліцину (вміст до 30 %) 

[378]. На підставі фізіологічної дії колаген можна віднести до харчових волокон. 

Доведено, що при оптимальному поєднанні м'язових білків і колагену показник 

чистого засвоєння білка максимальний (близько 97%) [379-380]. Продукти 

гідролізу колагену (ГК, желатин та ін.) позитивно впливають на стан і функцію 

корисної кишкової мікрофлори, активно стимулюють секреторну і рухову 

функції шлунку та кишечника [380]. Вживання ГК у якості БАР для 

профілактики порушень та підтримання нормального функціонування ОРА є 

необхідним у сучасних умовах життя. ГК тваринного походження є досить добре 

вивченими, а от рибні або морські ГК є перспективним полем для досліджень їх 

функціональних можливостей, розширення спектрів функціональної активності 

і напрямків застосування. У харчовій промисловості колаген і ГК широко 

використовуються при виробництві вина, формованих виробах, бульйонів, 

драглів, соусів, у якості добавок у хлібопекарському і кондитерському 

виробництвах [381]. Рибний колаген є гіпоалергенним, оскільки на 96 % 

ідентичний до людського білка [382-384]. Згідно до даних досліджень [385-387] 

встановлено спорідненість властивостей фракцій колагенових волокон із 

харчовими волокнами рослин. З цього випливають сорбційні властивості 

тваринного ГК. Оскільки ГК є продуктами гідролізу колагену, то наявність 

подвійних зв’язків, вільних амінокислотних залишків і маловивченість рибних 

ГК виступає передумовою і полем для досліджень детокс властивостей рибного 

ГК. 

Найбільш широко у виробництві харчових продуктів використовують 

рослинну сировину багату на розчинні харчові волокна. Псилліум є особливим 

харчовим волокном, яке входить до складу лушпиння рослин роду Подоро́жника 

(Plantágo), котрий має 200 видів, широко поширених у всьому світі у регіонах із 

помірним кліматом [388-389]. Лушпиння насіння подоро́жника – це зовнішня 
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шкіра насіння, яка видаляється під час його механічної обробки та може 

становити близько 25-26% від насіння і є цінним джерелом харчових волокон 

(ХВ). [388-389]. Псилліум володіє високою водопоглинальною властивістю [390] 

та є субстратом для корисної мікрофлори кишківника, при чому майже не 

містить легкозасвоюваних вуглеводів, що дозволяє вживати його при 

порушеннях ліпідного обміну, для пониження калорійності раціону, при цьому 

не порушуючи нормальну роботу ШКТ [391].  

Вченим вдалось за допомогою хімічного розщеплення виділити три 

фракції з подрібненого насіння подорожника, а саме: А, В і С [390]. За 

допомогою фракції А, котра не розчиняється у лужному середовищі і не 

ферментується бактеріями, псилліум виступає агентом, що збільшує об’єм 

вмісту кишківника [390]. Дія фракції А визначається посиленням перистальтики 

кишківника, що клінічно підтверджено даними про меншу ефективність цього 

харчового волокна у хворих з неврологічно обумовленим уповільненням пасажу 

вмісту через кишку [392]. 

Фракція В відповідає за формування гелю і складається з 

високорозгалудженого арабіноксилану, який в свою чергу складається з остова 

ксилози з арабінозо- та ксилозовмісними боковими ланцюжками [390]. Ця 

речовина погано ферментується та утримує велику кількість рідини, утворюючи 

гель, який виступає в ролі ентеросорбента, фіксуючи молекули цукрів та 

канцерогенів [390]. До того ж цей гель, виконуючи роль змазки, полегшує 

проходження калових мас [390, 393], а через зміну рН кишечного вмісту впливає 

на активність ферментів, що беруть участь в ліпідному обміні [390, 394]. 

Третя фракція С виражена слизом, що не здатен утворювати гель, однак 

підвищує в’язкість вмісту шлунку та сповільнює його евакуаційну властивість, 

при цьому знижується почуття голоду [390]. Дана фракція легко ферментується, 

тим самим збільшуючи ріст лакто- та біфідобактерій [395]. 

Псилліум володіє антинеопластичною та протизапальною дією, крім того 

деякі дослідження вказують і на його імуномоделюючу дію [390, 396]. Така 
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гетерогенність хімічного складу псилліуму дає можливість для його широкого 

використання у гастроентерології [390]. Високий вміст харчових волокон у 

складі раціонів харчування призначають для профілактики та лікування хвороб 

шлунково-кишкового тракту, злоякісних новоутворень і захворювань, при яких 

спостерігається підвищення рівня цукру та ліпідів в крові [390]. Псилліум 

використовують при хронічних захворюваннях печінки та печінковій 

енцефалопатії [397], в гастоентерології та колопроктології [390], оскільки він 

сприяє нормалізації роботи товстої кишки, нормалізації і відновленню кишкової 

мікробіоти [397]. Отже, його детокс властивості підтверджуються літературними 

даними досліджень вчених близького та далекого зарубіжжя. 

Аналіз ринку функціональних продуктів, представлених в Україні та світі, 

показав невеликий вибір десертів, що володіють детокс властивостями. А 

анкетування серед населення м. Одеси (в анкетуванні взяло участь 156 осіб) 

показало необхідність насичувати ринок десертами на молочно-рослинній 

основі. 

Відомий збитий кисломолочно-рослинний десерт з насінням чіа з 

підвищеним вмістом ПНЖК [398]. Рецептура страви включає харчову емульсію 

(основа – купажована олія), закваску, знежирене молоко, насіння чіа як 

функціональний інгредієнт та стабілізатори консистенції – желатин і патоку 

[398]. Збитість десерту складала 110%, титрована кислотність 68оТ [398]. 

Введення до рецептури молочного десерту цитрусових дієтичних волокон 

«Citri-Fi» дозволило зменшити калорійність на 90 Ккал та підвищити харчову 

цінність продукту на 21% [399]. Було встановлено, що співвідношення 

структуроутворювача пектину і харчових волокон впливає на реологічні 

властивості страви; додавання харчових волокон «Citri-Fi» у кількості 3% у 

страві дозволяє знизити вміст вершків у новому десерті на 25% та наблизити за 

органолептичними показниками до контрольного зразка [399]. 

Розроблено низькокалорійний дієтичний десерт з кисломолочного сиру з 

овочевим наповнювачем, а саме з гарбузовим пюре, калорійність продукту при 



SCIENTIFIC FOUNDATIONS OF SOLVING ENGINEERING TASKS AND PROBLEMS 

 
473 

 

цьому становила 25 калорій на 100 г продукту [400]. Цей десерт забезпечує 

організм повноцінним білком та рослинними харчовими волокнами і 

рекомендується всім верствам населення як білка та бета-каротину[400]. 

У рецептуру сирного суфле в якості структуроутворювача вводили 

желатин, що забезпечило потрібну консистенцію, а порошок пажитника 

забезпечував функціональність даної страви [401]. Десерт рекомендовано до 

споживання в якості профілактики серцево-судинних захворювань всім верствам 

населення [401]. 

У [402] на основі класичного десерту «Самбук з яблук» було створено 

новий десерт для профілактики серцево-судинних захворювань шляхом заміни 

основної сировини – яблук на хурму, а для насичення десерту кальцієм, 

фосфором та вітамінами групи В, РР у рецептуру ввели маслянку – вторинний 

молочний продукт, підсолоджувачем було обрано стевію. 

Таким чином, ефективно використовують як харчові інгредієнти у 

рецептурах як рослинного так і тваринного походження. Інформації щодо 

сумісного використання псилліуму і ГК в одній страві немає, тому було вирішено 

дослідити можливість створення ддетокс-десерту з урахуванням принципів і 

рекомендацій щодо здорового харчування дорослих. 

Метою роботи є розробка технології десерту з вираженими 

детоксикаційними властивостями для людей, з порушенням функцій опорно-

рухового апарату. Для досягнення поставленої мети було поставлено наступні 

задачі: дослідити детокс властивості ГК; провести оптимізацію рецептурної 

композиції та розробити технологію виготовлення десерту, збагаченого ГК та 

псилліумом, з детокс властивостями для людей із порушенням функцій опорно-

рухового апарату; проаналізувати нутрієнтний склад, сенсорні показники 

розробленого десерту; дослідити реологічні властивості готового десерту; 

визначити терміни зберігання, враховуючи сенсорні та мікробіологічні 

показники нового десерту;  розрахувати конкурентоздатність розробленого 

десерту. 
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Детокс властивості ГК досліджували шляхом визначення 

комплексоутворення з важкими металами. В ІЧ-спектроскопії використовували 

середню частину ІЧ-області, а саме, 4000-200 см-1. При розшифровці ІЧ-спектрів 

використовували довідкові матеріали і мали на увазі, що в ІЧ-спектрах 

поліпептидів і білків виявляється декілька відносно сильних смуг поглинання, 

які, як правило, відносяться до коливань пептидної групи –СО-NH–, як 

загальному структурному компоненту білкових молекул. 

Отримані дані (рис. 1) показали широку полосу поглинання в діапазоні 

3200-3800 см-1, що характерно для колагену і продуктів його гідролізу. Аналіз 

ІЧ-спектрів ГК показав наявність піку при 3500 см-1, що свідчить про те, що ГК 

є продуктом гідролізу колагену (амід А), піки 1670,24 см-1, 1550 см-1 

характеризують наявність аміду І та аміду ІІ. Наявність валентних коливань –С=І 

груп неіонізованих та іонізованих кислот характеризує смуга поглинання при 

1620 см-1.  

 

Рис. 1 - ІЧ-спектри нативного ГК та комплексу ГК з Pb 

У спектрі ГК спостерігається інтенсивна широка смуга з максимумом 

поглинання при 3400 см-1, яка зміщена в низькочастотну область у порівнянні з 

частотою вільних груп ОН–, що свідчить про наявність гідроксилів в системі 

водневих зв'язків. Відсутність смуги поглинання при 3650 см-1 вказує, що 
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практично всі гідроксильні групи включені у водневий зв'язок. Щільність і 

міцність сітки водневих зв'язків досліджували за допомогою характерної смуги 

поглинання 3400 см-1, яка відповідає валентним коливанням гідроксильних груп. 

Для цього визначали напівширину смуги за хвилевими числами досліджуваної 

ділянки спектру. Наявність піків в при 600 см-1 та 1050 см-1 характеризують 

валентні коливання структурного скелету молекули, зниження піків коливань у 

випадку комплексу ГК із свинцем свідчить про утворення комплексу. 

Таким чином, дані аналізу отриманих ІЧ-спектрів свідчать про складну 

будову молекули ГК, а наявність вільних аміно- та карбоксильних груп 

обумовлює його здатність зв’язувати іони важких металів з утворенням 

нерозчинних комплексів та їх виведення з організму людини. Це дає можливість 

рекомендувати ГК у якості ефективного ентеросорбенту. 

Наступним етапом роботи було проведення математичне проектування 

рецептурної композиції детокс-десерту. При проектуванні продукту зі складним 

сировинним складом враховано, що використання рослинної сировини, яка 

володіє високою біологічною цінністю дозволяє отримати композиції з 

покращеним нутрієнтним складом порівняно з окремо взятими компонентами. 

При математичному проектуванні композицій можливе більш тонке управління 

процесом формування споживчих властивостей продукту. 

Оптимізували рецептуру детокс-десерту за допомогою математичного 

моделювання у табличному процесорі МS Excel, використовуючи надбудову 

«Пошук рішення», а також за допомогою пакету «Stаtistica 7.0». Результати були 

ідентичні. Критерієм оптимальності математичної моделі було обрано 

максимальний вміст білків. Задля регулювання рецептурного вмісту 

компонентів і окремих нутрієнтів нового продукту було встановлено певні 

обмеження та граничні значення. ГК і псилліум задавали у межах 1-5%, що 

забезпечуватиме необхідні реологічні властивості харчової системи. ГК є 

джерелом рідкісних амінокислот оксилізину та оксипроліну, відповідно при 

даних обмеженнях їх кількість варіюватиметься в межах – 0,15-0,2 г/100г. Ця 
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кількість забезпечить підвищення біологічної цінності проектованого продукту і 

її буде достатньо для формування сполучної тканини організму людини.  

Псилліум є джерелом розчинних (75%) і нерозчинних (25%) харчових 

волокон і разом з ГК забезпечуватиме детоксикаційні властивості проектованого 

десерту. До того ж, згідно до запроваджених норм фізіологічних потреб 

населення України в основних харчових речовинах та енергії (Наказ МОЗ 

України від 03.09.2017 №1073) раціональне співвідношення 

білків:вуглеводів:жирів повинно складати 1:1:4.  

Для розробки високобілкового детокс-десерту цільова функція виглядає 

наступним чином. 

𝑭(𝒙) = (𝑿𝟏 ∗ 𝒂𝟏 + 𝑿𝟐 ∗ 𝒂𝟏 + 𝑿𝟑 ∗ 𝒂𝟏 + 𝑿𝟒 ∗ 𝒂𝟏 + 𝑿𝟓 ∗ 𝒂𝟏 + 𝑿𝟔 ∗ 𝒂𝟏 + 𝑿𝟕 ∗ 𝒂𝟏)/𝟏𝟎𝟎 → 𝒎𝒂𝒙 

Інформаційна матриця даних для математичного моделювання 

представлена у таблиці 1.  

Таблиця 1- Інформаційна матриця даних для математичного моделювання 

десерту «Детокс смаколик» 

Інгредієнти 
Індекс, 

Хі 

Вміст, г/100г 

Білків, 
а1 

Жирів, 
а2 

Вуглеводів, 
3 

Розчинних 
харчових 

волокон, а4 

Нерозчинних 
харчових 

волокон, а5 
Банани Х1 1,1 0,3 20,2 0 2,6 
Сир кисломолочний Х2 15 18 2,8 0 0 
Гідролізат колагену (ГК) Х3 70 0 0 0 0 
Псилліум Х4 0 0 75 75 25 
Вершки 10% Х5 2,7 10 4,4 0 0 
Какао-порошок Х6 24,3 15 10,2 43,5 0 
Ванільний цукор Х7 0 0 99,5 0 0 

В результаті математичного моделювання було отримано рецептуру 

високобілкового детокс-десерту, у якому досягнуто максимального вмісту білка 

при виконанні всіх обмежень згідно із фізіологічними нормами, що і було 

цільовою функцією (табл. 2). 
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Таблиця 2 - Рецептура і норма використання сировини на виробництво 

високобілкового детокс десерту «Детокс смаколик» 

Сировина Брутто, г Втрати, % Нетто, г 
Банани 75 40 45 
Сир кисломолочний 35 20 28 
Гідролізат колагену (ГК) 3,1 3 3 
Псилліум 5,1 3 5 
Вершки 10 % 41 10 37 
Ванільний цукор 18 5 17 
Всього, г/порцію  177,2  135 

Дослідження споживчих властивостей детокс-десерту. Визначали 

нутрієнтний  склад та задоволеність добової потреби у відповідних нутрієнтах у 

порції (135 г) та на 100 г розробленого десерту за допомогою довідників [403-

406]. Результати подано у Таблиці 3. 

Таблиця 3 -Нутрієнтний склад детокс-десерту «Детокс смаколик» 

Назва нутрієнта 

«Детокс 
смаколик» 

на порцію, г 
на 135 г 

«Детокс 
смаколик» г 

на 100 г 

Норма для 
чоловіків 

Норма для 
жінок 

Задоволеність добової  
потреби  

порція, % 100г,% 
Ч Ж Ч Ж 

Вода 36,67 36,67 1500 2000 1500 2000 2,5 1,8 2,5 1,8 
Білок, г (всього) 8,18 6,06 80 63 10,2 9,6 
у т.ч. тваринні 7,68 5,69 39 32 19,7 17,8 

Жири, г 9,54 7,06 82 66 11,6 10,7 
Вуглеводи, у т.ч. 35,34 26,18 3600 313 9,8 8,4 
Моносахариди 31,59 23,40 320 280 9,9 8,4 

Складні 3,75 2,78 40 33 9,4 8,4 
Клітковина 
нерозчинна 

2,42 1,79 10 15 10 15 24 16 18 12 

М
ін

ер
ал

ьн
і р

еч
ов

ин
и 

м
г/

10
0 

г 

Na 28,75 21,30 4000 6000 4000 6000 0,7 0,5 0,5 0,4 
K 194,70 144,22 2500 5000 2500 5000 7,8 3,9 5,8 2,9 
Ca 83,65 61,96 1200 1100 6,97 5,63 
Mg 23,05 17,07 400 500 5,76 3,41 
P 109,10 80,81 1200 1200 9,1 6,73 

Zn 0,31 0,23 15 12 2,04 1,89 
Cu 0,06 0,04 1 1 5,82 4,31 
Mn 0,13 0,09 2 2 6,26 4,63 
Fe 0,31 0,23 15 17 2,05 1,34 

В
іт

ам
ін

и,
 м

г 
на

 1
00

 
г 

A 0,04 0,03 1 1 3,67 2,72 
𝛽-

carotine 
0,04 0,03 5 10 5 10 0,8 0,3 0,6 0,3 

B1 0,04 0,03 1,6 1,3 2,31 2,11 
B2 0,16 0,12 2 1,6 8,14 7,54 
E 0,26 0,19 15 15 1,7 1,26 

PP 1,8 1,33 5 5 36 26,7 
C 4,19 3,10 80 70 5,23 4,43 

Е
не

рг
е

т.
ці

нн
і

ст
ь Kkal 265 196,44 2368 2720 2192 2582 11,2 8,96 

кДж 1109,6 821,9 9908 11381 9171 10803 11,2 8,96 



Легкозасвоювані ХВ, що представлені псилліумом, забезпечують ситність 

десерту і насичення на декілька годин. Введення ГК до складу рецептури 

дозволяє збагатити готовий продукт оксилізином та оксипроліном, які 

відіграють головну роль в організмі людини при утворенні з’єднувальних 

волокон. Добова потреба у ХВ чи, так званих, баластних речовинах розробленим 

десертом досягається на 24% і 16% на порцію для чоловіків і жінок відповідно 

віком 40-59 років вагою 65-80 кг. 

Кальцій є основним будівельним матеріалом для кісткової тканини [374], 

та при недостатньому його споживанні у людей старше 50 років може 

розвиватись таке захворювання як остеопороз та остеоартрит [374]. Саме тому 

нами було обрано у якості джерела кальцію кисломолочний сир, а для кращого 

його засвоєння необхідна наявність фосфору у співвідношенні Ca:Р = 1:1(1,5) та 

магнію у співвідношенні Ca:Mg = 1:0,7 [374]. При розбалансі, коли менше 

фосфору, ніж кальцію, зростає вірогідність розвитку сечокам’яної хвороби, а 

якщо навпаки, фосфору надмірна кількість, то кальцій виводиться з кісток 

організму людини [374]. Співвідношення кальцію і фосфору в одній порції 

десерту «Детокс смаколик» складає 1:1,3, а співвідношення кальцію до магнію 

1:0,3. Співвідношення білків до жирів та до вуглеводів складає 1:1,2:4,3. Десерт 

«Детокс смаколик» рекомендується для профілактики і як допоміжний фактор 

при лікуванні таких захворюваннь як остеоартрит, остеоартроз, остеопороз, а 

також для ефективної детоксикації організму, що забезпечується харчовими 

волокнами псилліуму і ГК. 

Була проведена дегустаційна оцінка розробленого зразка десерту «Детокс 

смаколик». У дегустації приймало участь 11 дегустаторів одразу після 

приготування. За 1 було визначено найгіршою оцінкою, 5 – найкращою. У 

таблиці 4 наведено характеристику сенсорних показників зразка. 

 

 

 

 



SCIENTIFIC FOUNDATIONS OF SOLVING ENGINEERING TASKS AND PROBLEMS 

 
479 

 

Таблиця 4 - Сенсорні показники десертів 

Назва показника Характеристика 
Зовнішній вигляд Суфлеподібна маса білого із кремовим відтінком кольором, може бути 

прикрашена часточками банану. 
Консистенція Однорідна, ніжна, в міру щільна. Допускається наявність часточок 

псилліуму, колагенового гідролізату та м’якої сирної крупки. 
Колір Білий з кремовим відтінком із вкрапленнями прозорого і коричневого 

кольору. 
Смак та запах Характерний кисломолочний, в міру солодкий, з присмаком банану. 

Допускається відчутність часточок псилліуму. 

 

Дослідження реологічних властивостей детокс-десерту. Оскільки 

детокс-десерт розроблено для сфери ресторанного господарства і час подачі 

солодких страв становить 15 хвилин після замовлення, стало необхідним 

визначити умови, за яких буде досягнуто необхідної консистенції, в рамках цього 

інтервалу, з урахуванням часу (3-5 хвилин), котрий витрачається на підготовчі 

операції. Дослідження плинності десерту за допомогою консистометра Боствіка 

проводили при температурах 5, 15, 25 оС протягом 20 хвилин, вимірювання 

проводили з кроком у 2 хвилини. Отримані дані наведена на рис. 2. 

 

Рис. 2- Плинність десерту «Детокс смаколик» в залежності від часу при 

різних температурах 

Згідно до рис. 2 детокс-десерт набуває потрібної консистенції при 

витримуванні десерту за температури t=25 oC. Вже на 12 хвилині десерт був 

готовий до вживання, при t=15 oC – на 20 хвилині, а зі зниженням температури 

до t=5 oC потрібної консистенції не було навіть на 20 хвилині. Чим нижча 
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температура витримування, тим довше проходитиме процес набухання 

псилліуму та ГК, тому час утворення потрібної структури збільшується.  

Для визначення часу, зменшення втрат при виготовленні десерту було 

досліджено адгезійну міцність готового десерту в залежності від матеріалу, з 

яким він контактує, а також часу контакту. Для цього використовували наступні 

матеріали: ебонітову, сталеву та керамічну пластини масою по 50 г, діаметром 

0,1 м. Тривалість контакту обрали наступну: 5, 15 і 25 с при температурах 5, 15 і 

25 оС. Результати наведено на рис. 3. 

 

А)       Б) 

 

 

В) 

 

 

 

Рис. 3 - Адгезійна міцність десерту 

в залежності від матеріалу та часу 

контакту:  

а) ебонітова пластина;  

б) сталева пластина;  

в) керамічна пластина. 
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Аналіз даних (рис. 3) показав, що найбільш адгезійно міцні зв’язки 

розробленого десерту утворюються за температури 15 оС при контакті з 

керамічною пластиною, найменш адгезійно міцні зв’язки – при контакті з 

ебонітовою пластиною. Тобто, найкращим матеріалом для виробництва детокс-

десерту, з яким при виробництві будуть найменші втрати, є ебоніт, але оскільки 

устаткування з ебоніту є дуже дорогим, то, враховуючи дані досліджень, обрали 

харчову сталь. Використання кераміки призведе до значних втрат сировини, що 

суттєво відобразиться на собівартості. З цією ж метою потрібно зменшити час 

контакту продукту із матеріалом обладнання при виробництва до 5 хвилин. 

Сучасний ритм життя вимагає мінімальних затрат часу для виготовлення 

їжі при цьому має на меті максимально зберегти нативний вітамінно-

мінеральний склад харчової сировини. Тому технологія виготовлення 

високобілкового детокс-десерту «Детокс смаколик» є наступною. Беруть 

інгредієнти у відповідних рецептурних кількостях (табл. 2). Сир кисломолочний 

протирають через сито. ГК, какао-порошок і ванільний цукор просіюють. Банани 

миють, очищують від шкірки, нарізають на шматочки довільної форми. Всі 

компоненти змішують і перебивають у блендері до однорідної консистенції. 

Одержану масу виливають у креманку, витримують при температурі (15+2)оС 

протягом 7-10 хвилин. Вихід порції складає 135 г. Характерну для десерту 

консистенцію забезпечують псилліум та ГК, крім цього вони виконують 

функцію детоксикантів. 

Дослідження показників мікробіологічної безпеки та сенсорних показників 

(рис. 4) в процесі зберігання проводили протягом 8 годин з моменту 

виготовлення десерту в умовах холодильника при температурі (5+2)оС. 
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Рис. 4 – Сенсорні показники детокс десерту «Детокс смаколик» протягом 

зберігання  

Згідно до отриманих даних рекомендований термін придатності до 

вживання десерту складає 6 годин. При чому на 8 годину зберігання 

спостерігається різке погіршення сенсорних показників, а мікробіологічні 

показники не змінюються.  

Висновки і перспективи подальших досліджень. Дослідження детокс 

властивостей за допомогою ІЧ-спектроскопії показало здатність ГК до 

комплексоутворення з важкими металами, що дозволяє рекомендувати його в 

якості ефективного ентеросорбенту. Оскільки утворились стійкі комплекси, що 

яскраво відобразилось на смугах поглинання.  

За допомогою математичного моделювання було одержано рецептурну 

композицію детокс-десерту «Детокс смаколик», яка включає (г на порцію 135 г): 

банан – 45 г; сир кисломолочний – 30 г; ГК – 3 г; псилліум – 5 г; вершки 10% - 

40 мл; ванільний цукор – 20 г. Також розроблено технологію виготовлення 

десерту. Аналіз нутрієнтного складу нового десерту показав: раціональне 

співвідношення білків до жирів і до вуглеводів, що склало 1:1,2:4,2; правильне 
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співвідношення кальцію до фосфору (1:1,3), що сприяє кращому засвоєнню 

першого. Десерт був розроблений для чоловіків та жінок віком 40-59 років із 

масою тіла 65-80 кг, тому визначали задоволеність десертом саме добової 

потреби цієї категорії населення, виходячи з їх енергетичних та вітамінно-

мінеральних потреб. В результаті визначили, що задоволеність добової потреби 

у білках тваринного походження та жирах задовольняється на 17,8% та 10,7% 

відповідно, у нерозчинній клітковині та вітаміні РР – на 24%, 26,7% та 16% , 39% 

відповідно для чоловіків та жінок. Підвищений вміст харчових волокон 

досягається за рахунок псилліуму. 

Дослідження реологічних властивостей десерту дали можливість 

визначити параметри (t і час) виготовлення і зберігання десерту, з урахуванням, 

що на його приготування і відпускання повинно витрачатись максимум 15 

хвилин. Тому оптимальною температурою для виготовлення десерту встановили 

(15+2) оС, при нижчих температурах термін набухання псилліуму та ГК 

збільшується, не впливаючи на показники якості готового продукту, а при вищій 

температурі швидко зростає адгезійна міцність і зменшується плинність, 

утворюється плівка на поверхні десерту, що погіршує сенсорні показники.  

Дослідження сенсорних і мікробіологічних показників десерту в процесі 

зберігання дало можливість рекомендувати його до вживання протягом перших 

6 годин при температурі (4+2) оС, оскільки при нормальних мікробіологічних 

показниках сенсорні погіршуються. 

  


