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РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ И РЕЦЕПТУР МОЛОЧНЫХ ДЕСЕРТОВ 
ДИЕТИЧЕСКОГО НАЗНАЧЕНИЯ 

 
Разработана технология и рецептуры молочного десерта диетического назначения с применением нату-

рального сахарозаменителя и заменой желатина и части крахмала в рецептуре некрахмальными полисахарида-
ми. С целью снижения калорийности десерта произведена замена части жира на изолят соевого белка. С целью 
дополнительного обогащения диетического десерта эссенциальными компонентами было произведено внесе-
ние бетулинсодержащего экстракта бересты. Экспериментальным путем подобраны оптимальные концентра-
ции полисахаридов, изолята соевого белка, сахарозаменителя и бетулинсодержащего экстракта бересты. Опре-
делены физико-химические, органолептические свойства разработанного продукта, рассчитана его пищевая и 
энергетическая ценность. 

 
Полисахариды, изолят соевого белка, фруктоза, бетулинсодержащий экстракт бересты.  
 

Введение 
Ухудшение экологической обстановки, возникно-

вение стрессовых ситуаций, ослабление иммунной 
защиты организма является причиной увеличения 
роста и частоты заболеваний сахарным диабетом, 
ожирением, атеросклерозом, панкреатитом и другими 
«болезнями цивилизаций». Замена сахара в традици-
онных продуктах интенсивными подсластителями и 
создание продуктов пониженной энергетической цен-
ности являются неотъемлемой тенденцией развития 
пищевой технологии в соответствии с современными 
требованиями трофологии и диетологии. 

В организации питания людей важную роль игра-
ют молоко и молочные продукты, что обусловлено их 
высокой биологической и пищевой ценностью. Высо-
кая пищевая ценность молочных продуктов состоит в 
том, что они содержат вещества, необходимые для 
организма человека в оптимально сбалансированных 
соотношениях и легкоусвояемой форме [1].  

В настоящее время интенсивно проводятся ис-
следования в направлении создания продуктов, ко-
торые могли бы обеспечить поступление в организм 
человека полезных веществ (пищевых волокон, ви-
таминов, минеральных веществ, полиненасыщенных 
жирных кислот, антиоксидантов, олигосахаридов, 
микроэлементов), а также предупредить различные 
заболевания. Среди широкого спектра изучаемых 
средств нутриционной коррекции функциональных 
расстройств особое значение приобрели продукты 
переработки сои [2]. 

Полисахариды (ПС) находят широкое примене-
ние в пищевой промышленности. Наряду с белками 
ПС являются основными компонентами пищи, опре-
деляющими ее структуру и органолептические каче-
ства. Проблема изучения взаимодействия ПС с водой 
и белками имеет не только научный, но и социаль-
ный аспект, так как формирует научные основы ра-
ционального питания, а значит, и повышения качест-
ва жизни [3]. 

 
Цель исследования 
Разработка технологии и расчет рецептур диети-

ческих десертов – пудингов с пищевыми полисаха-
ридами на основе белково-углеводного сырья. 

Объект и методы исследования 
Для проведения исследования использовали по-

лисахариды: растительного происхождения (FMC 
comp., USA); водорослевого происхождения (FMC 
comp., USA); микробного происхождения (CP Kelco 
ApS, Дания); а также другие продукты: сыворотка 
творожная (ГОСТ Р 53438-09); сливки с массовой 
долей жира 30 % (ГОСТ Р 52091-02); сахар-песок 
(ГОСТ 21-94); желатин (ГОСТ 11293-89); крахмал 
кукурузный (ГОСТ Р 51985-02); изолят соевого бел-
ка (ГОСТ Р 53861-2010); фруктоза (ТУ 9111-011-
35937677-02); бетулинсодержащий экстракт бересты 
(ТУ 9197-034-58059245-08). 

Определение сухих веществ осуществлялось в су-
шильном шкафу, высушивание проводилось ускорен-
ным методом при повышенной температуре в течение 
заданного времени (130 °С в течение 50 мин) [4]; 
плотность систем определяли физическим методом 
[5]. Проводили органолептический анализ готовых 
изделий по 5-балльной системе [4], определяли пище-
вую и энергетическую ценность готовых десертов [6]. 

 
Результаты и их обсуждение  
За основу была взята рецептура пудинга на мо-

лочной белково-углеводной основе (сыворотка тво-
рожная) [7]. Сыворотка не оказывает побочных от-
рицательных воздействий на организм человека и 
практически не имеет противопоказаний к использо-
ванию. Она активно стимулирует секреторную 
функцию пищеварительных органов – желудка, ки-
шечника, поджелудочной железы, печени – и может 
применяться с лечебной целью.  

В качестве стабилизатора в известной рецептуре 
используется желатин. С целью улучшения текстур-
ных и органолептических характеристик производи-
лась замена желатина на пищевые некрахмальные 
полисахариды различной природы. С целью сниже-
ния калорийности разрабатываемого продукта про-
изводилась замена сахара на сахарозаменитель – 
фруктозу, сокращение вложения крахмала и замена 
части жира на изолят соевого белка.  

Для дополнительного обогащения молочного де-
серта эссенциальными компонентами было произве-
дено обогащение его бетулинсодержащим экстрак-



54              
том бересты
нием: повы
длевает срок
дантного и к

Для вве
дукты необх
Стадия подг
набухании и
мин; t = (20
t = 50–90 °C
Кроме инди
компонентн
турных ист
правильно п
ПС-1 – ПС-
позволяет с
свойства сис

Для прид
вым продук
гидроколлои
цену. Приро
не связана с
ной массе и
коллоидов. 
изойти геле
роколлоиды
шей долей в
зованием ос
которых же
зованию [8]
ют, как это 
концентраци
вать как ед
высоких кон
на две жидк
гащена одн
тщательный
зультате мо
количества 
пект привле

Синергиз
но давних п
взаимодейст
разования г
маннанов ав
боковых цеп
мать в раст
разуются зо
отдельные 
(рис. 1). Мо
ет переход «
социацию с 
на (Модель

 
 
 

___________
* В настоящее
 
 
 

    ISSN 207
ы (БЭБ). БЭБ
ышает функц
ки годности 
консервирую
дения полис
ходимо пред
готовки закл
их в дистилл
0±5) °C) и ра
C) в зависим
ивидуальных
ные системы 
точников из
подобранных
2 за счет асс
существенно 
стем. 
дания улучш
ктам часто и
идов, что поз
ода синергиз
с ассоциацие
и химическо
Если два П
образование 
ы с противоп
вероятности 
садка, в то вр
естких молек
]. Если два г
часто бывае
иях они, по-
иная гомоген
нцентраций о
кие фазы, ка
ним из гидро
й выбор типа
ожет привест
различных с
екает сейчас н
зм между дву
пор. Были пре
твия двух ги
геля в смеси
вторы предп
пей блоки га
творе упоряд
оны связыва
двойные сп

одель «ксанта
«клубок – сп
«гладкой» о
ь Ди) (рис.

________ 
е время автора

74-9414. Те
Б обладает дв
циональные с
продукции з

ющего действи
сахаридов в
дварительно 
лючается в п
лированной 
астворении (
мости от при
х ПС использ

(ПС-1 – ПС
звестно, что
х для конкрет
социативных 
улучшить ф

шенных харак
используют с
зволяет, кром
зма может бы
ей различных
ому составу 
С ассоцииру
или выпаден

положными з
будут ассоци
ремя как ассо
кул ПС приве
идроколлоид
ет, в этом слу
-видимому, б
нная фаза, а
она со време
аждая из кото
околлоидов. 
а и концентр
ти к образов
структур, и 
наибольшее в
умя ПС изуч
едложены не
идроколлоидо
и полигалакт
положили, чт
алактоманнан
оченную кон
ния, содерж
пирали, но 
ан – галактом
пираль» для к
областью цеп
. 2а). МкКл

ами готовится 

ехника и те
войным назн
свойства и п
а счет антиок
ия. 
в пищевые п
их подготов
редваритель
воде (τ = 20

(τ = (30±2) м
ироды полим
зовались их 
С-2)*. Из лит
о использова
тного случая 
взаимодейст
функциональ

ктеристик пи
смеси различ
ме того, сниз
ыть связана 
х по молекул
молекул гид

уют, может п
ние осадка. Г
зарядами с б
иировать с о
оциирование
едет к гелео
да не ассоции
учае при низ
будут сущес
а в случае бо
енем разделя
орых будет о
Таким образ
рации ПС в 
ванию больш
именно этот
внимание [9]
чался с достат
екоторые мод
ов. В случае 
танов и гала
то свободные
на могут при
нформацию. 
жащие не тол
и их агрег
маннан» вклю
ксантана и ее
пи галактоман
лири нескол

заявка на пате

ехнология п
наче-
про-
кси-

про-
ить. 
ьном 
0–40 
мин;  
мера. 
би-

тера-
ание 
пар 
твий 
ьные 

ище-
чных 
зить 
или 
ляр-
дро-
про-
Гид-
оль-
бра-
е не-
бра-
иру-
зких 
тво-
олее 
ется 
обо-
зом, 
ре-

шого 
т ас-
. 
точ-
дели 
об-
кто-
е от 
ини-
Об-
лько 
гаты  
юча-
е ас-
нна-
лько 

мод
мож
мак

лакт

с га
х –

их 
ной
мы 
ПС
вли
цен
тал

вае
лен

име
мас
сти
не р

нос
ляе
чен

ент, поэтому в 

пищевых пр
дифицировал
жет взаимоде
кромолекулы

 
Рис. 1. Модел
томаннанов     

 

                                 а
 
Рис. 2. Молек
алактоманнана
ксантан, G – г
 
Варьировали
концентраци
й работе исп
ПС-1 – ПС-

С, растительн
ияние ПС на 
нтраций пол
льным путем.
Органолепти
мых пудинго
ны в табл. 1. 
Из табл. 1 
еют хорошие
скируют запа
ичную текстур
расслаиваютс
Необходимы
сти их приме
ется изучени
нных десерто
 
 

тексте статьи 

роизводств
л эту модель
ействовать и 
ы галактоманн

 

ль взаимодейс
            

а                        

кулярная приро
ами: а) модел
алактоманнан 

ись ПС разл
ии. Кроме ин
пользовались 
-2: водоросле
ный ПС – м
консистенци
лимера осущ

ические хар
ов в сравнени

видно, что 
е органолепт
ах сыворотки
ру, держат фо
ся в отличие о
ым этапом пр
енения в при
е физико-хи
в (табл. 2). 

полисахариды

в. 2013. № 
ь, отметив, 
с «ворсисто
нана (рис. 2б)

ствия полигал

                     б 

ода ваимодейс
ь Ди; б) моде

личного про
дивидуальны
бикомпонен

евый ПС – р
микробный П
ию пудинга. 
ществлялся 

рактеристики 
ии с контрол

разработанн
тические пок
и, придают п
орму, с течен
от контрольн
ри исследова
готовлении п
имических св

ы не называютс

3             
что ксантан
ой» областью
) [10]. 

 

лактанов и га-

 

ствия ксантана
ель МкКлири;

оисхождения,
ых ПС в дан-
нтные систе-
растительный
ПС. Изучали
Подбор кон-
эксперимен-

разрабаты-
ем представ-

ные пудинги
казатели, ПС
родукту эла-
нием времени
ого образца.
нии возмож-
пудингов яв-
войств полу-

ся. 

н 
ю 

-

а 
;  

, 
-
-
й 
и 
-
-

-
-

и 
С 
-
и 

-
-
-



                 ISSN 2074-9414. Техника и технология пищевых производств. 2013. № 3            55 
 

Таблица 1 
 

Органолептические характеристики пудингов на основе белково-углеводного сырья 
 

Наименование Внешний вид Цвет Запах Вкус Консистенция 
Контроль Равномерная 

светло-желтая 
поверхность  
без расслоений 

Светло-желтый Молочно-
ванильный  
с легким запахом 
сыворотки 

Молочно-
ванильный,  
с легким привку-
сом сыворотки 

Однородная, плот-
ная. С течением 
времени расслаи-
вается 

Образец водорос-
левым ПС, соевым 
изолятом и фрук-
тозой 

Равномерная 
кремовая поверх-
ность без рас-
слоений 

Кремовый Молочно-
ванильный 

Сладкий молоч-
но-ванильный 

Однородная,  
кремообразная 

Образец с расти-
тельным ПС и 
водорослевым ПС, 
соевым изолятом и 
фруктозой 

Равномерная 
кремовая поверх-
ность без рас-
слоений 

Кремовый Приятный ва-
нильно-
молочный 

Ванильно-
молочный 

Однородная,  
кремообразная 

Образец с микроб-
ным ПС и расти-
тельным ПС, со-
евым изолятом  
и фруктозой 

Равномерная 
кремовая поверх-
ность без рас-
слоений 

Кремовый Молочно-
ванильный 

Молочно-
ванильный 

Однородная,  
эластичная 

Образец с микроб-
ным ПС, соевым 
изолятом и фрук-
тозой 

Равномерная 
кремовая поверх-
ность без рас-
слоений 

Кремовый  Молочно-
ванильный 

Молочно-
ванильный 

Однородная,  
эластичная 

Образец с расти-
тельным ПС, со-
евым изолятом и 
фруктозой 

Равномерная 
кремовая поверх-
ность без рас-
слоений 

Кремовый Молочно-
ванильный, слабо 
выражен 

Молочно-
ванильный, слабо 
выражен 

Однородная  

 
 

Таблица 2 
 

Физико-химические показатели пудингов 
 

Наименование Сухие вещества, % Плотность, кг/м3

Контроль 39,66 1015 
Образец с водорослевым ПС, соевым 
изолятом, фруктозой и БЭБ 38,78 1054 

Образец с растительным ПС и водо-
рослевым ПС, соевым изолятом, фрук-
тозой и БЭБ 

32,94 1021 

Образец с микробным ПС и раститель-
ным ПС, соевым изолятом, фруктозой 
и БЭБ 

40,10 901 

Образец с растительным ПС, соевым 
изолятом, фруктозой и БЭБ 37,16 1032 

Образец с микробным ПС, соевым 
изолятом, фруктозой и БЭБ 37,50 1031 

 
Из табл. 2 видно, что наибольшее содержание су-

хих веществ в образце с бинарной системой ПС, а 
именно, микробным ПС и растительным ПС. При 
этом плотность системы меньше, чем у других об-
разцов. Консистенция данной системы однородная, 
эластичная, приятная на вкус. 

На основании полученных данных была разрабо-
тана технология приготовления пудингов с полиса-
харидами, фруктозой, изолятом соевого белка и БЭБ 
и рассчитаны их рецептуры (табл. 3). 

Технологический процесс выработки пудинга 
осуществляется в следующей последовательности: 
подготовка компонентов, входящих в состав продук-
та, составление из них общей смеси, пастеризация, 
охлаждение, фасовка.  

Для составления смеси необходимое количество 
подготовленной творожной сыворотки и сливок  
тщательно перемешивают. В подготовленную систе-
му «сыворотка – сливки» вносят изолят соевого бел-
ка, перемешивают и оставляют для набухания. Далее 
добавляют подготовленный стабилизатор (ПС или 
ПС-1 – ПС-2) и при непрерывном перемешивании 
вводят крахмал и сахар. Смесь оставляют в покое на 
30 мин, после чего в смесь вносят ароматические 
вещества и красители, перемешивают, пастеризуют 
при температуре 83–87 °С с выдержкой 15–20 с, ох-
лаждают до температуры 60–64 °С и направляют на 
фасовку.  
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Таблица 3 

 
Рецептуры разработанных пудингов 

 

Сырье, г Кон-
троль 

Образец с во-
дорослевым 
ПС, соевым 
изолятом и 
фруктозой 

Образец с рас-
тительным ПС 
и водоросле-
вым ПС, со-

евым изолятом 
и фруктозой 

Образец с 
микробным 
ПС и расти-
тельным ПС, 
соевым изоля-
том и фрукто-

зой 

Образец с рас-
тительным ПС, 
соевым изоля-
том и фрукто-

зой 

Образец с 
микробным 
ПС, соевым 
изолятом и 
фруктозой 

Сыворотка  
творожная 57 57 57 57 57 57 

Сливки 30 % 12 8 8 8 8 8 
Сахар-песок 12,5 – – – – – 
Вода питьевая 14,5 14,5 14,5 14,5 14,5 14,5 
Желатин 1,5 – – – – – 
Крахмал кукурузный 2,5 1 1 1 1 1 
Ароматизатор 0,04 0,04 0,04 0,04 0,04 0,04 
Краситель 0,004 0,004 0,004 0,004 0,004 0,004 
Водорослевый ПС – 0,3 0,2 – – – 
Растительный ПС – – 0,2 0,1 0,5 – 
Микробный ПС – – – 0,1 – 0,2 
Изолят соевого белка – 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 
БЭБ – 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 
Фруктоза – 6 6 6 6 6 
Выход, г 100 100 100 100 100 100 

 
Был произведен расчет пищевой и энергетиче-

ской ценности разработанных рецептур пудингов с 
ПС и фруктозой. В качестве примера рассмотрен 

образец с водорослевым ПС и фруктозой в сравне-
нии с контрольным образцом на желатине (табл. 4). 

 
Таблица 4 

 
Расчет пищевой и энергетической ценности пудингов 

 

Сырье, г 

Контроль с желатином Образец с водорослевым ПС и фруктозой 

белки, г жиры, г углеводы, 
г 

энергетиче-
ская цен-
ность, ккал 

белки, г жиры, г углеводы, 
г 

энергетиче-
ская ценность, 

ккал 
Сыворотка 
творожная 0,5 0,1 2,0 

112,7 

0,5 0,1 2,0 

75,8 

Сливки  
30 % 0,3 3,6 0,5 0,3 3,6 0,5 

Сахар-песок – – 12,5 – – – 
Вода  
питьевая – – – – – – 

Желатин 1,3 0,01 0,01 – – – 
Крахмал 
кукурузный 0,002 – 2,0 0,001 – 0,8 

Ароматиза-
тор 0,00004 0,00004 0,01 0,00004 0,00004 0,01 

Краситель – – – – – – 
Водоросле-
вый ПС – – – 0 0 0,4 

Изолят со-
евого белка – – – 0,5 0,003 0,01 

БЭБ – – – 0 0 0 
Фруктоза – – – – – 6,0 
Итого, г 2,1 3,7 17,0 1,3 3,7 9,3 

 
 

Из табл. 4 видно, что замена сахара на фруктозу в 
образце с водорослевым ПС снижает его энергетиче-
скую ценность на 36,9 ккал по сравнению с кон-
трольным образцом. 

Выводы 
Разработана технология и рецептуры пудингов на 

белково-углеводной основе с полисахаридами разной 
природы, подобраны рациональные концентрации 
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ПС, произведена замена сахара на сахарозаменитель – 
фруктозу, удалена часть крахмала из рецептуры с 
целью снижения калорийности, уменьшено содержа-
ние жира в основной рецептуре за счет введения рас-
твора изолята соевого белка, произведено обогаще-
ние разрабатываемого продукта бетулинсодержащим 
экстрактом бересты. 

 

Разработанные десерты могут быть рекомендова-
ны для рациона людей, сидящих на диете, так как 
отлично утоляют чувство голода. А содержащие в 
них различные эссенциальные компоненты позволят 
организму полноценно функционировать во время 
диеты. Кроме того, в разработанном продукте не 
содержится сахара, что позволяет употреблять его 
людям с нарушенным углеводным обменом. 
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SUMMARY 
 

E.A. Plekhanova, A.V. Bannikova, N.M. Ptichkina 
 

DEVELOPMENT OF TECHNOLOGY AND COMPOSITIONS  
OF MILK DESSERTS WITH DIETARY PURPOSES 

 
Technology and compositions of milk desserts with dietary purposes were developed using fructose and poly-

saccharides in order to replace gelatin and part of starch in formulations. Replacement of part of fat with soy protein 
isolate was conducted in order to decrease caloric content. Also, betulin extract of birch bark was introduced to the des-
serts with the purpose of additional enrichment with essentsialny components. Recommended concentrations of poly-
saccharides, soy protein isolate, fructose and betulin extract were experimentally carried out. Physicochemical, nutri-
tional and organoleptic parameters for the developed products were determined. 

 
Рolysaccharides, soy protein isolate, fructose, betulin extract of birch bark. 
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