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В статье рассматривается актуальность и целесообразность разработки рецептуры желе 

на основе вторичного молочного сырья. Молочное желе представляет собой продукт, произ-

ведённый из смеси обезжиренного молока и пахты с добавлением яблочного пюре и функ-

ционального компонента – экструдированной нутовой муки в качестве пищевых волокон. 

Пахта – это ценный вторичный сырьевой ресурс, получаемый при производстве сладкосли-

вочного масла. Она содержит до 5% углеводов, минимальное количество жира (до 0,04%) и 

значительное количество белковой фазы – 3,5%. Обезжиренное молоко – также вторичный 

ресурс, получаемый при переработке молока и отличающийся от цельного только минималь-

ным содержанием жира. Использование обезжиренного сырья позволяет значительно сни-

зить себестоимость и калорийность разрабатываемого десерта. Яблочное пюре позволит ре-

комендовать разрабатываемый продукт в качестве функционального, поскольку не содержит 

добавленных сахаров. В качестве студнеобразователя, применяемого при изготовлении ново-

го желе, использовали желатин. Из-за отсутствия эссенциальной аминокислоты триптофана 

собственная пищевая ценность желатина снижена, однако он может увеличивать пищевую 

ценность изделий, содержащих белки другой природы, и таким образом повышать сбаланси-

рованность аминокислотного состава. Используемый в рецептуре подсластитель стевиозид 

является природным подсластителем (в 200 раз слаще сахара), не повышает калорийность и 

не влияет на структуру продукта. В предложенной рецептуре подобрано оптимальное соот-
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ношение вводимых ингредиентов. При оценке качества продукта выявлены высокие органо-

лептические характеристики полученного желе, при последующих расчетах – низкое содер-

жание жира и сравнительно высокое – протеинов. Применение вторичного сырья, недорогих 

растительных компонентов, отсутствие консервантов и сахара, а также жестких режимов те-

пловой обработки позволяют максимально использовать биопотенциал всех компонентов ре-

цептуры, получить дешевый продукт с высокой биологической ценностью, рекомендован-

ный для профилактического питания широкому кругу потребителей. Следовательно, предла-

гаемый продукт может быть рекомендован для употребления в качестве десерта при специа-

лизированном питании потребителям всех возрастных групп. 
 

The article discusses the relevance and feasibility of developing a jelly based on secondary milk 

raw materials. Milk jelly is a product made from a mixture of skim milk and buttermilk with the addi-

tion of apple puree and functional component-extruded chickpea flour as dietary fiber. Buttermilk is a 

valuable secondary raw material resource obtained in the production of butter. It contains up to 5% 

carbohydrates, a minimum amount of fat (up to 0.04%) and a significant amount of protein phase – 

3.5%. Skim milk is also a secondary resource obtained during the processing of milk and differs from 

whole milk only in the minimum fat content. The use of fat-free raw materials can significantly reduce 

the cost and calorific value of the developed dessert. Apple puree will allow recommend designed 

product as functional, because contains no added sugars. Gelatin was used as a gelling agent. Due to 

the lack of essential amino acid tryptophan, gelatin's own nutritional value is reduced, but it can in-

crease the nutritional value of products containing proteins of a different nature, and thus increase the 

balance of the amino acid composition. The sweetener stevioside used in the product as a natural 

sweetener (200 times sweeter than sugar), does not increase calories and does not affect the structure 

of the product. The proposed formulation selected the optimal ratio of the input ingredients. In as-

sessing the quality of the product, high organoleptic characteristics of the resulting jelly were revealed, 

with subsequent calculations – low fat content and relatively high protein content. The use of second-

ary raw materials, inexpensive plant components, the absence of preservatives and sugar, as well as 

strict modes of heat treatment allow maximum use of the biopotential of all components of the formula-

tion, to obtain a cheap product with high bio-logical value, recommended for preventive nutrition to a 

wide range of consumers. Therefore, the proposed product can be recommended for use as a special-

ized nutrition dessert to consumers of all age groups. 
 

Ключевые слова: вторичное молочное сырье, желе, рецептура, пахта, обезжиренное 

молоко, профилактическое питание. 
 

Key words: secondary raw milk products, jelly, recipe, buttermilk, skim milk, prophylactic nu-
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Введение. На сегодняшний день переработка вторичного молочного сырья является 

весьма актуальным и перспективным направлением. Анализ структуры переработки вторич-

ных молочных продуктов показывает, что для молочных предприятий в настоящее время це-

лесообразно рациональное использование вторичного сырья для получения молочно-

растительных продуктов лечебно-профилактического питания. Эффективное использование 

обезжиренного молока, сыворотки и пахты позволяет расширить продуктовый ассортимент, 

а также сократить промышленные потери биологически ценного сырья [1, 2]. 

Обезжиренные молоко и пахта – уникальные продукты, которые содержат комплекс 

биологически активных веществ при минимальной энергетической ценности и малом содер-

жании перегрузочных атерогенных веществ (жира, сахара и др.) [2, 7]. 



Аграрно-пищевые инновации № 3 (7), 2019 
 

 

65 
 

 

Пахта, полученная при производстве сладкосливочного масла, относится к вторичным 

сырьевым ресурсам. Это значительно удешевляет себестоимость данного десерта. В пахте 

содержится до 5% углеводов, минимальное количество жира – 0,04% и значительное количе-

ство белковой фазы – 3,5%. Данное сырье по содержанию белка и лактозы совершенно не ус-

тупает цельному коровьему молоку. Пахту можно смело отнести к лечебно-профи-

лактическому сырью, так как в ней содержится большое количество фосфолипидов, которые 

участвуют в нормализации холестеринового и жирового обмена. Частое употребление такого 

вторичного молочного сырья отражается на физиологически нормальном выделении желчи, 

а также окислении и всасывании жирных кислот [3, 5]. 

Обезжиренное молоко очень популярно в крупных городах, так как в современном 

ритме жизни многим присущи заболевания, связанные с лишним весом. В данном сырье со-

держится незначительное для организма количество жира – до 1,0%. Данный показатель бла-

гоприятно влияет на усвояемость продукта в организме [3]. 

В совокупности пахта и обезжиренное молоко имеют широкий спектр витаминов (А, 

Е, В2, В1, Н и др.). При употреблении молочного десерта нормализуется работа кишечника 

за счёт предупреждения развития гнилостных микроорганизмов. Вторичное сырьё богато 

микроэлементами, а также минеральными веществами. Таким образом, можно сделать за-

ключение, то данные сырьевые продукты являются биологически ценными для организма 

человека [3, 5]. 

Целью данной работы является разработка молочного десерта на основе обезжиренного 

молока и пахты для профилактического питания, в том числе предупреждения развития лишне-

го веса. Для достижения поставленной цели были решены следующие задачи: разработка ре-

цептуры диетического десерта на основе обезжиренного молока и пахты с добавлением яблоч-

ного пюре; оптимизация способа производства; оценка качества полученной продукции. 

Материалы и методы. Работа состояла из следующих этапов: подбор и подготовка 

сырья, выработка опытного образца, проведение органолептических и физико-химических 

исследований для оценки качества полученных продуктов.  

Объекты исследования при разработке желированного десертного продукта: 

- молоко обезжиренное жирностью 1,0% – по ГОСТ 31450-2013, ТР ТС 021/2011, 

ТР ТС 033/2013; 

- пахта молочная – по ГОСТ 34354-2017; 

- желатин пищевой – по ГОСТ 11293-89, ТР ТС 021/2011; 

- яблочное пюре – по ГОСТ 32742-2014; 

- пищевая добавка стевиозид – по ГОСТ Р 53904-2010; 

- экструдат нутовой муки – ТУ 9293-081-10514645-04; 

- выработанные образцы молочного желе. 

Производство исследуемых образцов проводили в соответствии с разработанной нор-

мативной и технической документацией по общепринятой технологии производства молоч-

ного желе [6]. 

Отбор и подготовку проб для лабораторных исследований проводили согласно единой 

методике в соответствии с требованиями ГОСТ 26809. Органолептическую оценку готового 

желейного десерта проводили на основании ГОСТ 31986-2012, ГОСТ Р ИСО 22935-1-2011, 

ГОСТ Р ИСО 22935-2-2011, ГОСТ ISO 6658-2016. 

Кислотность выработанных образцов определяли титриметрическим методом по  

ГОСТ 3624-92. 

В исследованиях для расчета содержания питательных веществ, содержащихся в при-

готовленных образцах, были использованы таблицы химического состава продуктов, со-

ставленные под редакцией Скурихина И.М. [2, 5]. 
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Результаты и обсуждение. Основными компонентами разрабатываемой рецептуры 

молочного желе являются пахта и обезжиренное молоко, в качестве добавки – яблочное пю-

ре, выработанное с использованием сахарозаменителя.  

Рецептура желейного десерта на основе вторичного молочного сырья включает сле-

дующие компоненты, %: пахта и обезжиренное молоко в соотношении 1:2 – 82,5; яблочное 

пюре – 10,0; желатин пищевой – 2,50; стевиозид – 0,01%; нутовая мука – 5,0.  

Особенностью способа производства является введение в молочную смесь желирую-

щего компонента – желатина – для образования студенистой структуры продукта, а также 

использование нутовой муки в качестве пищевых волокон. Для улучшения потребитель-

ских свойств и повышения пищевой ценности продукта в рецептуру на стадии смешивания 

компонентов целесообразно добавлять растительные компоненты – фруктовые пюре [10, 

11, 12].  

В качестве студнеобразователя, применяемого при изготовлении нового желе, исполь-

зовали желатин. Несмотря на то что желатин состоит на 98-99% из белка в пересчете на 

сухую массу, он имеет специфическую питательную ценность. Белки коллагена, из которого 

путем гидролиза получают желатин, отличаются уникальностью аминокислотного состава: 

примерно 18-30% массы приходится на аминокислоту глицин, 12-16% – на пролин, 14% – на 

оксипролин. Из-за отсутствия эссенциальной аминокислоты триптофана собственная пище-

вая ценность желатина снижена, однако он может увеличивать пищевую ценность изделий, 

содержащих белки другой природы, и таким образом повышать сбалансированность амино-

кислотного состава. Желатин содержит в себе аминокислоты, способствующие развитию и 

укреплению хрящей и соединительных тканей в организме человека. Особенно он полезен 

при остеохондрозе, травмах суставов и переломах костей, поскольку способствует более бы-

строму заживлению и восстановлению травмированных частей. Помимо этого желатин при-

дает эластичность и прочность волосам и ногтям. Достаточно высокое содержание глицина в 

желатине позволяет повысить энергетический тонус и улучшает умственную деятельность 

человека. Желатин также улучшает многие обменные процессы в организме человека, укреп-

ляет сердечную мышцу, мышечные ткани желудка и кишечника, способствует нормализации 

деятельности нервной системы [4]. 

Входящие в состав разрабатываемого продукта пищевые волокна в виде экструдата ну-

товой муки являются эссенциальным компонентом пищи человека (суточная потребность в 

них составляет 25 г), способствуют нормализации работы желудочно-кишечного тракта, а 

также стабилизируют консистенцию готового изделия за счет предварительного растворения 

в смеси перед гомогенизацией с последующим набуханием.  

Внесение стевиозида (сахарозаменитель, Е 960) обусловлено необходимостью улуч-

шения вкусовых характеристик продукта. Данная пищевая добавка является природным 

подсластителем, в 200 раз слаще сахара, не повышает калорийность и не влияет на струк-

туру продукта. Используемый в предварительных исследованиях сахар снижал плотность 

изделия, приводя к повышению дозировки желатина в рецептуре. Кроме того, требовалось 

большое количество сахара для получения приятного, в меру сладкого вкуса продукта, что 

являлось неприемлемым, учитывая особенность целевых потребителей разрабатываемой 

продукции. 

При оценке качества продукта выявлены высокие органолептические характеристики 

полученного желе. Профилограмма вкуса (рисунок 1) наглядно отражает необычное сочета-

ние вкусовых профилей основных компонентов рецептуры продукта – кисломолочный вкус 

достигается благодаря идеально подобранному сочетанию компонентов вторичного молоч-

ного сырья и яблочного пюре на основе стевиозида.  
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Рисунок 1 – Профилограмма вкуса желе на основе вторичного молочного сырья 

Figure 1 – Profilogram taste jelly on the basis of secondary dairy raw materials 

 

Показатели качества и характеристика готового продукта, произведенного по разрабо-

танной технологии, представлены в таблице 1. Кроме этого в работе был произведен расчет 

пищевой ценности готового продукта. Желе на молочной основе обладает низким содержа-

нием жира (0,8%), повышенным количеством углеводов (14,4%), имеются полноценные бел-

ки (5,3%). 

Таблица 1 – Органолептические и физико-химические показатели качества готового продукта 

Table 1 – Organoleptic and physico-chemical quality indicators of the finished product 
Наименование показателя 

Indicator 
Характеристика 

Characteristic 

Внешний вид 
Appearance 

Однородная, желированная, непрозрачная масса белого цвета 

Вкус и запах 
Taste and smell 

Натуральные, молочные, без посторонних специфических 
привкусов и ароматов 

Консистенция 
Consistency 

Прочная, желированная, без отслаивания жидкости 

Кислотность, °Т 
Acidity, °Т 

35,0 

Содержание жиров, % 
Fat content, % 

0,8 

Содержание белков, % 
Protein content, % 

5,3 

Содержание углеводов, % 
Carbohydrates content, % 

14,4 

Содержание минеральных веществ, % 
Mineral content, % 

0,86 

Энергетическая ценность, ккал/100 г 
Energy value, кcal/100 g 

86,4 

 

Применение вторичного сырья, недорогих растительных компонентов, отсутствие кон-

сервантов и сахара, а также жестких режимов тепловой обработки позволяют максимально 

использовать биопотенциал всех компонентов рецептуры, получить дешевый продукт с вы-

сокой биологической ценностью, рекомендованный для профилактического питания широ-

кому кругу потребителей [8, 9]. 

Заключение. Таким образом, разработка технологии и рецептуры молочного желе на 

основе обезжиренного молока и пахты с использованием переработанного растительного сы-

рья – яблочного пюре, позволила получить продукт с повышенной пищевой ценностью и 

низкой калорийностью. 
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В разработанной рецептуре подобрано оптимальное соотношение вводимых ингредиен-

тов, следовательно, предполагаемый продукт рекомендуется для употребления в качестве де-

серта при специализированном питании потребителям всех возрастных групп. 
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