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Реферат. Молочные десерты набирают популярность ввиду своей ориентированности на широкий 
целевой сегмент потребителей, что позволяет сделать их востребованными не только как прекрасные 
десертные продукты, но и как продукты, обладающие функциональными свойствами. Представлен 
аналитический обзор отечественных и зарубежных научных информационных источников. Авторами 
предлагаются технологии и оценка качества разного вида взбитых молочных продуктов, а также 
рассматривается роль взбитых молочных десертов типа суфле в сбалансированном питании. Анализ 
показывает, что среди производителей продуктов питания и потребителей большой интерес 
вызывают взбитые продукты с пенообразной структурой. Именно на поиск рецептурных ингредиентов 
для создания пористой и устойчивой структуры направлены исследования авторов приведенных 
работ. На промышленных предприятиях по переработке молока для расширения ассортимента и 
повышения пищевой и биологической ценности продуктов используется не только вторичное сырье 
животного происхождения, но и растительное. В частности, в технологии приготовления взбитых 
продуктов применяются различные растительные компоненты (каррагинаны, агар-агар, аквафаба, 
плодовое сырье), которые выполняют роль пенообразователей и стабилизаторов за счет содержания 
в них белковых и пектиновых веществ. По результатам проведенного анализа источников, основные 
тенденции, описанные в работах зарубежных авторов, сводятся к применению нетрадиционного 
сырья (фенольные соединения, пищевые волокна и т. д.), отечественные разработки направлены на 
использование стабилизаторов и вторичных продуктов переработки молока.
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Abstract. Dairy desserts are gaining popularity due to their focus on a wide target segment of consumers, 
which makes them not only an excellent dessert product, but also with functional properties. The article 
presents an analytical review of scientific information sources of domestic and foreign works. The authors 
propose technologies and quality assessment of various types of whipped dairy products, as well as the role 
of whipped dairy desserts (such as soufflé) in a balanced diet. The analysis shows that whipped products with 
a foam structure are of great   among food producers and consumers. The authors propose technologies and 
quality assessment of various types of whipped dairy products, as well as the role of whipped dairy desserts 
(such as soufflé) in a balanced diet. The analysis shows that whipped products with a foam structure are of 
great interest among food producers and consumers. In industrial milk processing plants, not only secondary 
raw materials of animal origin are used to expand the range and increase the nutritional and biological value 
of products, but also vegetable. It is possible to expand the range of whipped dairy desserts at dairy enterprises 
thanks to the use of a wide selection of raw materials, both animal (skimmed milk, whey, egg whites) and 
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plant origin, food and technological additives with high nutritional and biological value. In the technology 
of preparing whipped products, various plant raw materials are used (carrageenans, agar-agar, aquafaba, 
fruit raw materials), which acts as foaming agents and stabilizers due to the content of protein and pectin 
substances in them. According to the results of the analysis of sources, the main trends in the works of foreign 
authors are reduced to the use of non-traditional sources in technology (phenolic compounds, dietary fiber, 
etc.), domestic developments are aimed at using stabilizers and secondary milk processing products.

Издавна является традиционным употребление в пищу большого количества молочных 
продуктов, в связи с этим на предприятиях по переработке молока проводят исследования по 
разработке новых молокосодержащих продуктов с пониженным содержанием жира, а также по 
расширению ассортимента изделий, обогащенных растительными ингредиентами, вкусовыми 
наполнителями и витаминами.

Считается, что молочные десерты являются одними из наиболее популярных продуктов 
питания. Проведенные маркетинговые исследования показывают, что приблизительно 80 % 
населения, вне зависимости от пола и возраста, покупают десерты из молока. В отличие от 
некоторых других продуктов, эти изделия употребляются населением в течение всего года, 
значит данная группа продуктов не подвержена сезонным циклам, что является положительным 
экономическим фактором в производстве [1, 2].

Цель исследований заключалась в проведении поиска и анализа научно-технической 
информации по базам eLIBRARY (https://elibrary.ru/), Sci-Hub (https://www.sci-hub.ru/), 
КиберЛенинка (https://cyberleninka.ru/), Google Scholar (https://scholar.google.com), PubMed 
(https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/), OpenAlex (https://openalex.org/) за период с 2005 по 2024 гг. 
для определения мировых тенденций развития технологии производства взбитых молочных 
десертов.

Анализ литературных источников проведен по тексту запроса «milk desserts» из базы 
данных OpenAlex (поиск совпадений в Abstract). Всего найдено 397 документов, визуализация 
представлена на рисунке 1.

Рис. 1. VOS-картирование по ключевым словам «milk desserts»
при помощи СПО VOSViewer (https://www.vosviewer.com/publications) 

Fig. 1. VOS mapping by Milk dessert keywords using the SPO VOSViewer (https://www.vosviewer.com/publications)
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Публикации статей по теме производства молочных десертов выявлены в группе ключевых 
слов по направлениям: пищевая промышленность – «food science» (органолептические, 
микробиологические и реологические исследования и т. д.), медицинские исследования – 
«medicine» (как обогащенный продукт, продукт для разных групп питания населения и т. д.), 
а также продвижение продукции на рынке («business») с позиции маркетинга и экономики 
рынка.

Анализ тенденций развития технологии производства молочных десертов в научной 
литературе представлен на рисунке 2.

Рис. 2. Опубликование статей по годам 
Fig. 2. Publication of articles by year

Пик активности опубликования статей пришёлся на 2018 г., в настоящее время происходит 
спад публикационной активности.

Зарубежные и отечественные исследователи совместно с производителями молочных 
продуктов ведут активную поисковую научно-исследовательскую работу, связанную 
с разработкой новых технологий и рецептур молочных десертов, осуществляют поиск 
дополнительных источников нетрадиционного сырья, пищевых добавок, биологически 
активных веществ, полученных в результате ферментативной биоконверсии сырья 
растительного и животного происхождения [3–7].

С целью формирования и регулирования консистенции молочных продуктов на 
производстве в рецептуры десертов часто добавляют вещества, изменяющие физико-
химические свойства и структуру этих продуктов [8]. По мнению исследователей, молочные 
белки широко используются для стабилизации различных пищевых продуктов, включая 
продукты с пенной структурой [9–11].

Данные, полученные в результате научных исследований С.А. Ивановой, позволяют утвер-
ждать, что восстановленное обезжиренное молоко и концентраты молочных белков обеспе-
чивают хорошую вспениваемость и стабильность структуры, поэтому отлично подходят для 
производства аэрированных молочных продуктов [12].

Изучение свойств и характеристик белковой пены не ослабевает, из чего можно сделать 
вывод, что для исследователей вопрос сохранения структуры продукта актуален и сегодня. 
Для получения продукта с более плотной, упругой структурой в его состав вводятся 
стабилизирующие системы, что дает возможность получить стабильную текстуру, высокую 
вязкость и блестящую поверхность в различных производственных условиях [13].
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В научной литературе много информации по комплексному использованию молочного сы-
рья, в работах проводятся исследования пенообразующих свойств продуктов вторичной пере-
работки молока (обезжиренного молока, сыворотки, пахты) [14–17].

На предприятиях молочной промышленности для получения взбитых изделий использу-
ют концентраты сывороточных белков с высокими технологическими, функциональными и 
лечебно-профилактическими свойствами, повышенной пищевой и биологической ценности. 
Белковый раствор по сравнению с яичным белком обладает наилучшими пенообразующими 
свойствами по ряду показателей: пенообразующей способности, стойкости пены, периоду 
полураспада пены. По мнению некоторых авторов, использование концентратов в производ-
стве взбитых изделий пенообразной структуры позволит полностью или частично заменить 
в рецептуре яичный белок и расширить ассортимент продукции специального назначения с 
повышенным содержанием белка для детского, диетического, лечебного, спортивного и герон-
тологического питания [18–21].

В группе структурированных молокосодержащих десертов, обогащённых растительными 
ингредиентами, решающими критериями для потребителей при выборе товара являются: по-
лезные свойства, привлекательный внешний вид и текстура, вкус, разнообразие добавок.

Для всех видов суфле является обязательным внесение взбитых яичных белков для прида-
ния блюду и изделию пышной и нежной консистенции [22].

На протяжении многих лет яичный белок широко использовался для приготовления раз-
личных пищевых продуктов благодаря своим уникальным функциональным и структурным 
свойствам. По мнению многих зарубежных авторов, яичный белок в порошкообразной форме 
не только обладает более выраженными по сравнению со свежими яйцами функциональны-
ми свойствами, такими как лучшая эмульгирующая способность, пенообразование и жели-
рующие свойства, но и продлевает срок хранения, упрощает обработку и транспортировку. А 
дополнительная ультразвуковая обработка сокращает время взбивания яично-сахарной смеси 
почти в два раза, что позволяет одновременно взбивать все компоненты, тем самым снижая 
трудозатраты [23–25].

Формируют реологические свойства готовой продукции и улучшают ее органолептические 
показатели при производстве взбитых изделий и другие пенообразователи. Данные, 
полученные при проведении поиска научно-технической литературы, показали, что некоторые 
исследователи в качестве замены яичного белка предлагают использовать аквафабу – 
жидкость, получаемую в результате варки бобовых (нут), которая благодаря своим свойствам 
используется как растительный заменитель яичного белка при производстве крепкой взбитой 
пены. Аквафаба может быть использована в качестве замены яичных белков в некоторых 
кулинарных рецептах, потому что имеет такие же функциональные свойства, как яичный 
белок [26–28].

На сегодняшний день при производстве взбитых десертов производители не могут обойтись 
без стабилизационных систем: загустители, гелеобразователи, стабилизаторы, эмульгаторы, 
пенообразователи, поверхностно-активные вещества [29]. Из литературных источников из-
вестно, что большинство веществ этого класса относятся к полисахаридам. В качестве пище-
вых волокон используют полисахариды водорослевого, растительного и микробного проис-
хождения. Среди пищевых волокон применяют модифицированные крахмалы, целлюлозу и 
её производные, пектины, полисахариды морских водорослей – альгиновая кислота и её соли, 
агар-агар, каррагинаны, хитозан [8].

Одним из важнейших ингредиентов, используемых для обогащения продуктов питания, в 
том числе молочных, являются пищевые волокна. Их источниками служат различные злаковые 
культуры, фрукты, овощи и другие растительные объекты [30].

По данным, полученным в результате научно-технического поиска информации, отече-
ственными и зарубежными авторами разработаны рецептуры функциональных молочных де-
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сертов на основе комбинирования сырья животного и растительного происхождения. В боль-
шинстве технологий производства молочных десертов используется местное растительное 
сырье. Природное сырье является ценным источником белков, полисахаридов, полиненасы-
щенных жирных кислот, витаминов, минеральных, органических кислот, P-активных веществ, 
эфирных масел, дубильных веществ, что широко используется в технологии молочных про-
дуктов функциональной направленности. В составе десертных продуктов используют расти-
тельное сырье в натуральном, консервированном, быстрозамороженном и замороженном виде. 
Добавляют в виде растительных экстрактов, настоев, бальзамов, сиропов, выжимок, жидких и 
сухих концентратов (плодово-ягодных, травяных, солодовых и др.), натуральных и концентри-
рованных соков (фруктово-ягодных, фруктово-овощных и др.), повидла, пюре, варенья, джема, 
конфитюра, цукатов, плодово-ягодных вытяжек, сушеных плодов и ягод, овощных и плодо-
во-ягодных порошков и др. [8, 31].

Применение растительного сырья не только позволяет обогатить ассортимент продуктов 
данной категории, но и улучшает их реологические и органолептические показатели. 
Существует мнение, что структурированные продукты содержат больше вкусовых 
компонентов по сравнению с другими молочными продуктами. В качестве наполнителей для 
десертов обычно применяют фрукты, ягоды, иногда овощи; целиком, в виде пюре, сиропов 
и т. д. Наилучшими свойствами для стабилизации структуры продукта обладают пищевые 
системы, включающие пектиновые вещества [32–39].

Считается, что добавление функциональных ингредиентов не только повышает пищевую 
ценность любого продукта, но и увеличивает биологическую ценность, так, например, 
дополнительным источником глюкозы и фруктозы, витаминов, минеральных веществ, 
фенольных соединений, пищевых волокон является плодово-ягодное сырье; овощные 
наполнители богаты витаминами, белками, минеральными веществами, азотистыми 
соединениями и пищевыми волокнами [40].

Структурированные продукты легко усваиваются и за счет возможности включения 
в их состав ингредиентов, богатых пищевыми волокнами, которыми являются пектины, 
агар-агар, инулин и т. д., приобретают дополнительные функциональные свойства. Этот 
аспект, несомненно, позволяет расширить ассортимент пищевой продукции повышенной 
биологической ценности [41].

По результатам аналитического обзора научных литературных источников можно сделать 
вывод о том, что за рубежом разрабатывают технологии и расширяют ассортимент молочных 
десертов с вовлечением в рецептуру нетрадиционных компонентов. В Российской Федерации 
же ведутся исследования по применению различных стабилизаторов, а также по использованию 
вторичных продуктов переработки молока.

Работа выполнена в рамках государственного задания по теме № 0533-2024-0005 «Разработка тех-
нологий и комплексной переработки сельскохозяйственной продукции. Развитие направлений функци-
онального питания и методов контроля качества продуктов переработки».
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