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Аннотация. В работе приведены результаты исследований по разработке рецептуры 
десерта в виде желе на растительной основе с функциональными свойствами. Сформиро-
ваны четыре рецептуры продукта с внесением сахара или сиропа шиповника, на основе ко-
ровьего молока или его растительного заменителя. Выработаны пробные образцы десерта 
в виде желе. В соответствии с общепринятыми методиками проведена оценка качествен-
ных характеристик продукта. Проанализированы данные пищевой и энергетической ценно-
сти, минеральный и витаминный состав образцов десерта в виде желе. Наибольшее количе-
ство белков зафиксировано в порции (220 г) десерта молочного с шиповником – 7,06±0,37 г, 
жиров и энергии – десерта кокосового с шиповником – 46,93±2,35 г и 596,41± 29,81 кКал со-
ответственно, углеводов – десерта молочного с сахаром – 56,16±2,81 г. Наивысшая насы-
щенность витаминами определена у десерта молочного с шиповником, минералами – де-
серта кокосового с шиповником. Проведена дегустационная оценка продукта. Балльная 
оценка составила 23 ед. у десертов в виде желе на основе растительного заменителя мо-
лока, 24-25 ед. – на основе коровьего молока. Установлены оптимальные условия хранения 
продукта: 5 сут. при температуре от +2 до +4оС. Обоснована возможность изготовления  
в промышленном масштабе разработанных десертов в виде желе для расширения ассорти-
мента подобных продуктов. 

Ключевые слова: десерт, желе, сироп шиповника, молоко, растительный заменитель 
молока, пищевая ценность, минералы, витамин С, энергетическая ценность. 
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Abstract. The paper presents the results of research on the development of a dessert recipe in the 
form of plant-based jelly with functional properties. Four product formulations have been formed with the 
addition of sugar or rosehip syrup, based on cow's milk or its vegetable substitute. Trial samples of dessert 
in the form of jelly have been developed. In accordance with generally accepted methods, the qualitative 
characteristics of the product were evaluated. The data of nutritional and energy value, mineral and vitamin 
composition of dessert samples in the form of jelly are analyzed. The largest amount of proteins was rec-
orded in a portion (220 g) of milk dessert with rosehip - 7.06± 0.37 g, fat and energy – coconut dessert with 
rosehip – 46.93± 2.35 g and 596.41± 29.81 kCal, respectively, carbohydrates – milk dessert with sugar – 
56.16±2.81 g. The highest saturation of vitamins is determined in the milk dessert with rosehip, minerals – 
coconut dessert with rosehip. A tasting evaluation of the product was carried out. The score was 23 units . 
desserts in the form of jelly based on vegetable milk substitute, 24-25 units – based on cow's milk. Optimal 
storage conditions of the product have been established: 5 days. at a temperature of +2 to +4oC. The pos-
sibility of manufacturing on an industrial scale developed desserts in the form of jelly to expand the assort-
ment of such products is substantiated. 

Keywords: dessert, jelly, rosehip syrup, milk, vegetable milk substitute, nutritional value, min-
erals, vitamin C, energy value. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Десерты на молочной основе служат 
перспективным продуктом здорового питания. 
Разработка продовольствия с заданным хи-
мическим составом и функциональными 
свойствами последнее десятилетие отлича-
ется интенсивным развитием. 

Одной из тенденций развития этого 
направления применительно к молочным 
продуктам является внесение в поликомпо-
нентные решения сиропов, экстрактов трав, 
овощных, фруктовых, плодовых и ягодных 
полуфабрикатов, растительных белков и жи-
ров, пшеничных зародышевых хлопьев, ами-
нокислот, пищевых волокон, пророщенного 
ферментированного зерна, белка семян зер-
нобобовых и других нативных и препаратив-
ных веществ [1, 2]. 

Обогащение продуктов питания указан-
ными компонентами позволяет расширить 
объемы их производства и ассортимент,  
что помогает современному человеку при-

держиваться полноценного и сбалансирован-
ного питания, тем самым поддерживая опти-
мальное самочувствие [3]. 

Согласно сведениям Федеральной 
службы государственной статистики, на тер-
ритории Российской Федерации в 2020 г. вы-
работано на 3,5 % больше продуктов пита-
ния, чем в 2019 г. При этом выпуск новой обо-
гащенной, диетической, функциональной пи-
щи повысился на 2,1 % [4].  

Продукты функциональной направлен-
ности пользуются массовым спросом, однако 
половина опрошенных потребителей считает 
существующее разнообразие недостаточным. 

Десерты пищевой промышленности  
и общественного питания представлены гу-
стыми (вязкими) и питьевыми йогуртами, кок-
тейлями, пудингами, муссами, непосред-
ственно десертами, молочными пастами, 
кремами. Кроме того, популярен холодный 
десерт – «Панакотта», представляющий со-
бой желе из молока, желатина и сахара [5]. 

В мировом производстве десертов из-
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вестны случаи замены молочного жира на 
растительный. Данный прием позволил уве-
личить срок хранения продукции при сохра-
нении ею характерных вкусовых качеств. 

С учетом вышесказанного, цель иссле-
дований заключалась в рассмотрении воз-
можности расширения ассортимента сливоч-
ного десерта типа «Панакотта» за счет раз-
работки рецептур десерта в виде желе неиз-
менного качества на основе сырья расти-
тельного происхождения, сиропа шиповника, 
выработанного на фруктовом сахаре. 

В задачи входило проведение сравни-
тельного анализа рецептур десерта с молоч-
ным жиром и с растительным жиром, изуче-
ние особенностей технологии, определение 
качественных характеристик полученных об-
разцов десерта в виде желе [6, 7]. 

 
МЕТОДЫ 

 
Исследования выполнили на базе лабо-

раторий кафедры технологии производства  
и переработки технологического факультета 
ФГБОУ ВО «Белгородский ГАУ». 

Были разработаны рецептуры десерта в 
виде желе (таб. 1) на основе продоволь-
ственного сырья (пищевого сырья) животного 
и растительного происхождения с добавле-
нием сиропа шиповника, выработанного на 
фруктозе. 

 
Таблица 1 – Сводные рецептуры десертов  
в виде желе  
 

Table 1 – Summary recipes of desserts  
in the form of jelly 

 
При оптимизации рецептур десертов  

в виде желе опытным путем определяли при-
емлемое соотношение компонентов. 

Полученные в ходе исследования дан-
ные обрабатывали с применением методов 
статистического и графического анализа  
в программах «STATISTIKA 7.0»  
и Microsoft Office Excel.  

Выработка контрольных и опытных об-
разцов десерта в виде желе выполнена в со-
ответствии с технологической схемой (рис. 1), 
за основу которой взяли традиционную ре-
цептуру приготовления холодного десерта 
«Панакотта». 

 

 
 

Рисунок 1 – Производственный процесс  
выпуска десерта в виде желе 

 

Figure 1 – The production process of the dessert 
in the form of jelly  

 

 
 
 

Наименование 
компонента 

Вид изделия 

Норма закладки (гр) 

Десерт  
молоч-

ный  
с саха-

ром 

Десерт  
молоч-
ный с 

шипов-
ником 

Десерт  
кокосо-
вый с 

шипов-
ником 

Десерт  
овся-
ный с 

шипов-
ником 

брут
то 

нет
то 

брут
то 

нет
то 

брут
то 

нет
то 

брут
то 

нет
то 

молоко 77,5 77,5 77,5 77,5 - - - - 

желатин  1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 

вода для желатина 5 5 5 5 5 5 5 5 

сахар 16 16 - - - - - - 

сироп шиповника - - 16 16 16 16 16 16 

напиток  
«Ne moloko»  
кокосовое  

- - - - 77,5 77,5 - - 

напиток  
«Ne moloko»  
овсяное 

- - - - - - 77,5 77,5 

Выход - 100 - 100 - 100 - 100 

https://ru.wikipedia.org/wiki/Microsoft_Office
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Десерт молочный с сахаром (контроль-
ный образец № 1) изготовлен на основе ко-
ровьего молока с добавлением сахара.  

Десерт молочный с шиповником (кон-
трольный образец № 2) произведен на осно-
ве коровьего молока без применения сахара  
с внесением сиропа шиповника.  

Десерт кокосовый с шиповником (обра-
зец № 3) изготовлен на основе напитка  
«Ne moloko» кокосового с добавлением сиро-
па шиповника.  

Десерт овсяный с шиповником (образец 
№ 4) произведен на основе напитка  
«Ne moloko» овсяного с добавлением сиропа 
шиповника. 

Сироп шиповника – источник биологиче-
ски активных веществ, полезные физиологи-
ческие свойства которых доказаны в различ-
ных информационных источниках. Использо-
вание желатина позволило обогатить готовый 
продукт коллагеном [8–10]. 

Индивидуальная непереносимость лак-
тозы у все большего числа потребителей, 
активная пропаганда вегетарианства, инди-
видуальные предпочтения в выборе расти-
тельного белка способствуют активному раз-
витию сектора растительных заменителей 
молока, которые включают в рацион питания, 
а также используют в качестве основного сы-
рья для выработки немолочных пробиотиче-
ских и иных продуктов традиционно молочно-
го сектора. 

В нашей стране из позиций раститель-
ных заменителей молока самые популярные 
на сегодня – напиток соевый, миндальный  
и кокосовый. Из злаковых более ценным  
по аминокислотному составу белков и из-за 
наличия ß-глюкана считается напиток овся-
ный. Напиток кокосовый снабжает организм 
энергией, является легким для усвоения, 
укрепляет, тонизирует и бодрит.  

Растительные заменители молока, вы-
работанные из орехового или злакового сы-
рья, обладают более приятными органолеп-
тическими свойствами по сравнению с напит-
ком соевым. 

Кроме того, подобные напитки характе-
ризуются повышенным относительным со-
держанием в составе белков аминокислоты 
аргинина, необходимой для нормальной вы-
работки инсулина [11–13]. 

 
РЕЗУЛЬТАТЫ 

 

После изготовления образцов десерта  
в виде желе нами проводилось изучение ка-
чественных характеристик готового продукта. 
Выполнен расчет питательности (табл. 2).  

Таблица 2 – Пищевая и энергетическая цен-
ность десертов в виде желе (в расчете  
на порцию 220 гр) 
 
Table 2 – Nutritional and energy value of des-
serts in the form of jelly (per serving 220 g) 

№ 
де-

серта 

Пищевая ценность (г) Энергети-
ческая  

ценность 
(кКал) 

Белки Жиры Углево-
ды 

1 6,97± 
0,35 

7,70± 
0,39 

56,16± 
2,81 

321,80± 
16,08 

2 7,06± 
0,37 

7,70± 
0,39 

42,83± 
2,14 

268,85± 
13,44 

3 
 

4,99± 
0,25 

46,93± 
2,35 

38,53± 
1,93 

596,41± 
29,81 

4 2,59± 
0,12 

7,04± 
0,34 

46,92± 
2,34 

261,43± 
13,06 

 
Содержание белков составило от 2,59 г в 

десерте овсяном с шиповником до 7,06 г  
в десерте молочном с шиповником. Замена 
молока на растительный заменитель снизила 
показатель на треть в случае напитка  
«Ne moloko» кокосового и почти на две трети 
– напитка «Ne moloko» овсяного. Наивысшая 
концентрация жиров отмечена в десерте ко-
косовом с шиповником. В других образцах 
десерта в виде желе показатель в 6,7 раза 
ниже, что связано с особенностями состава 
напитка «Ne moloko» кокосового. Содержание 
углеводов составило от 38,53 г в десерте ко-
косовом с шиповником до 56,16 г в десерте 
молочном с сахаром. Замена сахара на сироп 
шиповника позволила снизить показатель 
практически на четверть. 

Энергетическая ценность образцов де-
серта в виде желе составила от 261,43 кКал  
в десерте овсяном с шиповником до 596,41 
кКал в десерте кокосовом с шиповником.  

В расчете на 100 г продукта показатель 
составил от 118,83 до 271,10 кКал соответ-
ственно. Следовательно, десерт молочный  
с сахаром (146,27 кКал), десерт молочный  
с шиповником (122,20 кКал) и десерт овсяный 
с шиповником (118,83 кКал) относятся к сред-
некалорийным, а десерт кокосовый с шипов-
ником (271,10 кКал) – к высококалорийным. 

Проанализирован минеральный состав 
десертов в виде желе (табл. 3). 

По содержанию Na лучший показатель у 
десертов на основе коровьего молока; по со-
держанию K, Mg, P и Fe – у десерта кокосового 
с шиповником; Ca – у десерта молочного с ши-
повником и десерта овсяного с шиповником. 
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Таблица 3 – Минеральный состав десертов в 
виде желе (в расчете на порцию 220 гр) 
 
Table 3 – Mineral composition of desserts in the 
form of jelly (per serving 220 g) 

№ 
де-
сер-
та 

Минералы (мг) 

Na К Ca Мg P Fe 

1 142,86 
± 

7,15 

375,06 
± 

18,75 

400,49
± 

20,02 

39,36 
± 

1,97 

197,28
± 

9,86 

1,67
± 

0,08 

2 142,86 
± 

7,15 

392,06 
± 

19,60 

405,77
± 

20,29 

41,53 
± 

2,08 

212,51
± 

10,63 

2,15
± 

0,11 

3 
 

50,36 
± 

2,52 

577,06 
± 

28,85 

181,37
± 

9,07 

111,13
± 

5,56 

225,56
± 

11,28 

9,11
± 

0,46 

4 17,86 
± 

0,88 

27,06 
± 

1,35 

405,77
± 

20,29 

11,08 
± 

0,55 

16,76 
± 

0,84 

1,93
± 

0,10 

 
Рассмотрен витаминный состав десер-

тов в виде желе (табл. 4). 
 

Таблица 4 – Витаминный состав десертов  
в виде желе (в расчете на порцию 220 гр) 
 
Table 4 – Vitamin composition of desserts 
in the form of jelly (per serving 220 g) 

№ де-
серта 

Витамины (мг) 

С В1 В2 РР А (мкг) 

1 1,30 
± 

0,07 

0,07 
± 
0 

0,30 
± 

0,02 

1,62 
± 

0,08 

66,00 
± 

3,30 

2 81,30 
± 

4,07 

0,07 
± 
0 

0,31 
± 

0,02 

1,70 
± 

0,09 

66,00 
± 

3,30 

3 
 

81,00 
± 

4,07 

0,00 
± 
0 

0,01 
± 
0 

1,30 
± 

0,07 

0,00 
± 
0 

4 80,00 
± 

4,00 

0,00 
± 
0 

0,23 
± 

0,01 

0,10 
± 

0,01 

0,00 
± 
0 

 
По концентрации витаминов С, В2 и РР 

лучший показатель у десерта молочного  
с шиповником, В1 и А – у десертов на основе 
коровьего молока. 

Рассчитан нутриентный баланс десертов 
в виде желе (рис. 2–4).  

Обеспечение белком составило от 3,6 % 
у десерта овсяного с шиповником, до 9,7% – у 
десерта молочного с шиповником (рис. 2). 
Насыщенность жиром варьировалась от 
8,5 % у десерта овсяного с шиповником до 
56,5 % у десерта кокосового с шиповником. 
Обеспечение углеводами составило от 
10,6 % у десерта кокосового до 15,4 % у де-

серта молочного с сахаром. Насыщенность 
энергией варьировалась от 10,5 % у десерта 
овсяного с шиповником до 23,9 % у десерта 
кокосового с шиповником. 

 

 
 

Рисунок 2 – Нутриентный баланс – БЖУ 
порции (220 гр) десертов в виде желе 

 

Figure 2 – Nutrient balance – BZHU portions 
(220 g) of desserts in the form of jelly  
 

Обеспечение Na составило от 0,5 %  
у десерта овсяного с шиповником до 3,6 % у 
десертов на основе коровьего молока  
(рис. 3).  

 

 
 

Рисунок 3 – Нутриентный баланс – минералы 
порции (220 гр) десертов в виде желе 

 

Figure 3 – Nutrient balance – minerals portions 
(220 g) of desserts in the form of jelly 
 

Насыщенность К варьировалась от 1,0 %  
у десерта овсяного с шиповником до 20,6 % у 
десерта кокосового с шиповником. Обеспече-
ние Ca составило от 22,7 % у десерта кокосо-
вого с шиповником до 50,7 % у десертов мо-
лочного с шиповником и овсяного с шиповни-
ком. Насыщенность Mg варьировалась от 
2,8 % у десерта овсяного с шиповником до 
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27,8 % у десерта кокосового с шиповником. 
Обеспечение P составило от 1,4 % у десерта 
овсяного с шиповником до 18,8 % у десерта 
кокосового с шиповником. Насыщенность Fe 
варьировалась от 11,9 % у десерта молочно-
го с сахаром до 65,1 % у десерта кокосового с 
шиповником. 

Обеспечение витамином С составило от 
1,9 % у десерта молочного с сахаром  
до 116,1 % у десерта молочного с шиповни-
ком (рис. 4).  

 

 
 

Рисунок 4 – Нутриентный баланс – витамины 
порции (220 гр) десертов в виде желе 

 

Figure 4 – Nutrient balance – vitamins portions 
(220 g) of desserts in the form of jelly  
 

Недостоверно ниже показатель у десер-
тов на основе растительных заменителей 
молока – 115,7 % и 114,3 % у кокосового и 
овсяного соответственно. Насыщенность ви-
таминами В1 и А зафиксирована только у де-
сертов на основе коровьего молока. Обеспе-
чение В2 составило от 0,5 % у десерта коко-
сового с шиповником до 20,5 % у десерта мо-
лочного с шиповником. Насыщенность РР 
варьировалась от 0,6 % у десерта овсяного  
с шиповником до 10,6 % у десерта молочного 
с шиповником. 

 
ОБСУЖДЕНИЕ 

 
Определены и проанализированы орга-

нолептические свойства десертов в виде желе. 
По внешнему виду образцы десертов 

в виде желе сохраняли устойчивую форму. 
Поверхность глянцевая, однородная. Внеш-
ний вид десертов в виде желе на основе рас-
тительных заменителей молока не уступал 
контрольному образцу на коровьем молоке  
с сахаром. Кроме того, введение в десерт 
сиропа шиповника не снизило привлекатель-
ность продукта. 

Консистенция образцов десертов в виде 
желе характеризовалась как нежная. Добав-
ление сахара придавало более упругую кон-
систенцию продукту. Внесение сиропа ши-
повника способствовало формированию уме-
ренно плотного десерта. 

Равномерный по всей десертной массе 
цвет менялся от светло-кремового у десерта 
молочного с сахаром до кремового у образ-
цов с обогащением сиропом шиповника.  

Запах десертов в форме желе характе-
ризовался как гармоничный. Внесение сиропа 
шиповника придало легкий характерный аро-
мат. 

Вкус у десертов в форме желе выражен-
ный и сбалансированный. Обогащение об-
разцов сиропом шиповника, выработанным 
на фруктовом сахаре, придало им выражен-
ный привлекательный кисло-сладкий привкус, 
тогда как внесение сахара акцентировало 
исключительно сладость.  

После оценки десертов в форме желе 
дегустационной комиссией произведен под-
счет баллов, и согласно их сумме по каждому 
образцу построена диаграмма в виде пяти 
профилей изученных показателей (внешний 
вид, консистенция, цвет, запах и вкус)  
(рис. 5). 

 

 
 

Рисунок 5 – Профильная оценка  
органолептических характеристик десертов  

в виде желе 
 

Figure 5 – Profile assessment of organoleptic 
characteristics of desserts in the form of jelly 
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цов десерта в форме желе определяли на 
основании динамики микробиологических по-
казателей. Хранение готового продукта орга-
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низовано при температуре от +2 до +4 °С. 
Оптимальное время составило 5 сут. 

В образцах десертов в виде желе уста-
новлены значения микробиологических пока-
зателей, требуемых согласно Техническому 
регламенту таможенного союза  
ТР ТС 033/2013 «О безопасности молока  
и молочной продукции». Их значения зафик-
сированы в пределах нормы. 

 
ВЫВОДЫ 

 
В результате проведенных исследова-

ний разработаны рецептуры и элементы тех-
нологии десертов в виде желе на молочной 
основе и растительных заменителях молока  
с добавлением сиропа шиповника. Проведе-
на опытная выработка. 

Установлено, что внесение сиропа ши-
повника улучшило показатели качества де-
сертов на молочной основе и растительных 
заменителях молока. Насыщенность порции 
продукта витамином С составила 114,3–
116,1 % от суточной потребности организма 
человека в зависимости от основы или 52–
52,8 % в расчете на 100 г продукта, что поз-
волило судить о функциональной направлен-
ности произведенных десертов. Также дан-
ный технологический прием позволил снизить 
калорийность десерта в виде желе на 16,5–
18,8 %. 

При средней калорийности  
(122,20 кКал/100 г продукта) десерт молоч-
ный с шиповником выделялся наивысшей 
среди образцов концентрацией витаминов (С, 
В1, В2, РР и А). 

При высокой калорийности  
(271,10 кКал/100 г продукта) десерт кокосо-
вый с шиповником отличался наибольшей 
среди образцов насыщенностью минералами 
(калий, магний, фосфор и железо). 

Порция десерта овсяного с шиповником 
отличалась насыщенностью кальцием – 
50,7 % или 23,0 % на 100 г продукта, а также 
наименьшей среди образцов калорийно-
стью – 261,43 кКал или 118,83 кКал на 100 г 
продукта. 
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