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раціональні рішення щодо забезпечення населення високоякісними продуктами харчування із 
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Постановка проблеми. Харчування є одним із 

найважливіших чинників, що визначають здоров’я. 

Потрібно забезпечити населення високоякісними 

продуктами харчування із збалансованим хімічним 

складом, здатними гальмувати дію шкідливих 

факторів навколишнього середовища, виводити 
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радіонукліди з організму людини, нормалізувати 

обмінні процеси, сприяти знешкодженню токсинів. 

Саме тому є актуальним розроблення продуктів із 

підвищеним вмістом незамінних амінокислот, хар-

чових волокон, макро- та мікроелементів, вітамінів. 

Пріоритетним напрямком розвитку закладів 

ресторанного господарства є створення іннова-

ційних технологій та нових видів продукції з 

поліпшеними споживчими властивостями. Великою 

групою харчових продуктів, які користуються 

попитом, є десертні страви, однак їх хімічний склад 

має істотні відхилення від норм нутриціології через 

наявний дефіцит вітамінів, макро- і мікроелементів 

та інших біологічно активних речовин (БАР). Вони є 

джерелом вуглеводів і жирів, їх надмірне вживання 

порушує збалансованість раціону, як по харчових 

речовинах, так і по енергетичній цінності [1]. Якість 

десерту визначається не тільки тим, скільки про-

дуктів представлено на тарілці. Його основна задача 

- забезпечити задоволення, ставши легким, корис-

ним завершенням обіду або вечері. Головне у десерті 

- смак. В одному десерті їх може бути шість-сім, 

складати сполучення потрібно дуже уважно. Зараз 

превалює тенденція до поєднання ніжних, легких, 

тягучих або рідких компонентів з твердими і 

хрусткими. 

Досягнення необхідних показників харчової 

цінності, структурно-механічних і органолептичних 

показників якості десертних страв з кисломолочним 

сиром можливе за рахунок введення яблучного 

порошку, який є потужним джерелом найважли-

віших макро- і мікроелементів, вітамінів та харчових 

волокон. 

Мета роботи полягає в розробленні технології 

чізкейків із кисломолочного сиру з дієтичною 

добавкою, а саме: яблучний кріопорошок. 

Постановка завдання: 

- встановити дозування яблучного порошку, що 

забезпечить підвищення харчової цінності десертних 

страв;  

- визначити фізико-хімічні та органолептичні 

показники чізкейків при використанні оптимального 

дозування досліджуваних дієтичних добавок; 

- провести аналіз харчової цінності дослідного 

зразка. 

Матеріали і методи. При проведенні дослі-

джень використовували кисломолочний сир (ДСТУ 

4554, ТМ “Яготинський”), яблучний кріопорошок, 

органолептичні, фізико-хімічні показники, струк-

турно-механічні властивості десерту підвищеної 

харчової цінності, розрахунок комплексного показ-

ника якості чізкейку визначали загальноприйнятими 

методами. 

Виклад основного матеріалу дослідження. Для 

приготування багатьох десертних страв, до яких 

відносяться і чізкейки, використовують кисло-

молочний сир, який є цінним білковим продуктом 

харчування [9]. Особливість їх приготування - 

досягнення високих органолептичних показників 

якості, а саме: однорідна, ніжна консистенція, 

багатий смак і аромат. 

 
Рис. 1. Вміст вітамінів у контролі і десерті 

“Чізкейк” 

 
 

Рис. 2. Вміст харчових волокон та 
мікроелементів у контролі і десерті “Чізкейк” 

 

Відомо, що казеїни (основний білок кисло-

молочного сиру) знаходяться у вигляді ущільненого 

і частково обезводненого драглю, який під час 

теплової обробки страв ще більше ущільнюється. 

При нагріванні жирного кисломолочного сиру 

щільність його зменшується, білковий драгель 

ущільнюється і виділяє частину вологи, жир, який 

міститься у сирі, при нагріванні розм’якшується, і 

маса втрачає формостійкість. Для уникнення цього 

до складу гарячих сирних страв вводять загусники. 

Крім того, теплова обробка знижує дію на них 

ферментів. Молочні білки після нагрівання і 

денатурації засвоюються гірше, ніж нативні.  
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З метою підвищення поживної цінності чізкейків 
доцільно використовувати яблучний кріопорошок – 
продукт, що отримується з вичавлених яблук, 
підданих процесу низькотемпературних кріогенних 
технологій переробки у вітамінні порошки зі 
збереженням усіх життєво необхідних людині 
біокомпонентів. З аналізу хімічного складу 
яблучного кріопорошку відомо, що фенольні 
сполуки з Р-вітамінною активністю виступають 
синергістами, посилюючи дію вітаміну С. В яблуч-
ному порошку з вичавків вміст клітковини і пектину 
вище, ніж у кріопорошках, проте відрізняється 
якістю і кількість моно-, дисахаридів нижча. Слід 
відмітити: яблучний кріопорошок легко поглинає 
вологу при обезводненні, зберігає початковий об’єм 
і повністю зберігає органолептичні характеристики 
продукту – яскраво-жовтий колір, кисло-солодкий 
смак, аромат, властивий яблукам [2]. 

Харчова цінність яблучного порошку полягає у 
вмісті вітамінів і мікроелементів, пектинових речо-
вин, що сприяють роботі травної системи, благо-
творно впливають на обмін речовин, підвищують 
стійкість до алергічних чинників. Завдяки моносаха-
ридам (глюкоза і фруктоза) яблучний порошок 
швидко й ефективно засвоюється організмом. 

За контрольний зразок вибрано сирну запіканку, 
виготовлену відповідно до традиційної технології за 
“Збірником рецептур страв і кулінарних виробів для 
підприємств ресторанного господарства” [9]. 

З метою розроблення технології чізкейків розг-
лянуто можливість зниження калорійності та збіль-
шення вмісту вітамінів і мікроелементів, додано 
яблучний порошок, розчинений у воді в кількості 
10% (дослід 1) і 15% (дослід 2).  

Органолептична оцінка якості десерту прове-
дена за п’ятибальною шкалою (табл. 1). 

За високими органолептичними та фізико-
хімічними показниками дослідженнями встанов-
лено, що введення яблучного кріопорошку до складу 
десертної страви у кількості 10% підвищує її 
харчову цінність (табл. 2). 

З аналізу харчової цінності і розрахунки 
розробленого десерту “Чізкейк” з кисломолочного 
сиру з додаванням яблучного кріопорошку видно, 
що розроблений десерт у порівнянні з контролем 
перевищує вміст вітамінів А -100%, С – 79% і РР - 
50%, а харчова цінність знижена на 30% (рис.1).  

 

Таблиця 1 
 

Органолептична оцінка десерту “Чізкейк” 

Варіанти 

Оцінка за показниками якості 

Загальна 
оцінка 

зовнішній 
вигляд 

смак запах колір консистенція 

Коефіцієнт вагомості 

0,2 0,3 0,1 0,1 0,3 

Контроль 4,90 4,89 4,87 4,91 4,91 4,90 

Дослід 1 4,94 4,95 4,93 4,92 4,97 4,94 
Дослід 2 4,92 4,91 4,94 4,90 4,95 4,92 

 
Таблиця 2 

 
Харчова цінність десерту “Чізкейк” (г/мг на 100 г) 

Показники Контроль Дослід Різниця, % 
1 2 3 4 

Білки, г 10,0 10,0 0 
Жири, г 9,0 9,0 0 
Вуглеводи, г в т. ч.: 16,0 13,0 -23,1 

- харчові волокна, г 0,0 8,9 100,0 
Мінеральні речовини:    

Калій, мг 90,0 120,0 25,0 
Залізо, мг 0,2 0,36 44,0 
Магній, мг 12,0 18,0 33,3 

Натрій, мг 21,0 23,0 8,7 
Фосфор, мг 100,0 108,0 7,5 

Вітаміни:    
А, мг 0,0 0,01 100,0 
В1, мг 0,02 0,02 0 

В2, 0,14 0,2 30,0 
С, мг 0,25 1,2 79,2 

РР, мг 0,2 0,4 50,0 
Енергетична цінність, ккал 185,0 143,0 -29,4 



Вісник Львівського торговельно-економічного університету. Технічні науки. 2018. Вип. 21. 

95 

Розроблені моделі якості (рис. 2) контрольного 
та дослідного зразків десерту з кисломолочного 
сиру свідчать про те, що технологія десерту 
“Чізкейк” з додаванням яблучного кріопорошку 
дозволяє отримати страву, яка за загальним вмістом 
харчових волокон і мікроелементів перевершує 
традиційну. 

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі. Проаналізувавши попе-
редньо викладений матеріал, можна зробити вис-
новок про доцільність використання яблучного 
кріопорошку з метою зниження калорійності десер-
тів і підвищення їх харчової цінності. На підставі 
проведених теоретичних і експериментальних дос-
ліджень запропоновані раціональні рішення щодо 
забезпечення населення високоякісними продук-
тами харчування із збалансованим хімічним 
складом. 
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