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Аннотация. Среди населения различных возрастных групп, особенно детей, большой 
популярностью пользуются сладкие блюда со взбитой структурой, качество которых мож-
но повысить за счет обогащения их эссенциальными нутриентами. Целью исследования яв-
ляется разработка технологии и рецептур комбинированных муссов с использованием про-
дуктов переработки молока и локального плодового сырья. В качестве молочного сырья для 
сравнения использованы сыворотка и пахта с изучением их пенообразующей способности, 
связанной с наличием в их составе белков, являющихся стабилизаторами межфазных пен-
ных пленок. Данные продукты характеризуются сбалансированным в благоприятном соот-
ношении для организма человека химическим составом, включающим казеин, лактоальбумин, 
лактоглобулин, незаменимые жирные кислоты, зольные элементы, витамины. Поэтому их 
использование в качестве основы в процессе приготовления десертов актуально, отвечает 
принципам полноценного питания, требованиям безотходной технологии и рационального 
использования сырья, что положительно отражается на экономических показателях дея-
тельности предприятия. Неотъемлемой частью здорового питания также является регу-
лярное потребление фруктов, овощей и ягод, характеризующихся как незаменимый источ-
ник пищевых волокон, органических кислот, витаминов, макро- и микроэлементов, биофла-
воноидов. В связи с этим для производства взбитых десертов на молочной основе актуаль-
но использование плодово-ягодного сырья, среди которого достаточно новым рецептурным 
компонентом рассматриваются плоды фейхоа, выращенного на территории Краснодарско-
го края и отличающиеся содержанием большого количества йода, витамина С, катехинов, 
лейкоантоцианов, пектиновых веществ. Желеобразные структуры продукции можно полу-
чить, используя загустители и стабилизаторы пен, разнообразие которых известно кули-
нарной практике. Особый интерес представляют каррагинаны – полисахариды, полученные 
из некоторых видов красных водорослей, с учетом их биологических, физико-химических 
свойств и структуры, использование которых актуально для стабилизации и повышения 
биологической ценности десертов на молочно-растительной основе. Производство сладких 
блюд с включением в технологическую схему процесса взбивания, улучшенный состав ингре-
диентов позволяет разнообразить рацион, повысить вкусовые качества продукции, одно-
временно снижая ее себестоимость. 

Ключевые слова: мусс, пенообразующая способность, пахта, фейхоа, структурообра-
зователь растительного происхождения, каппа-каррагинан, рецептура, показатели каче-
ства и безопасности. 
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Abstract. Among the population of various age groups, especially children, sweet dishes with a 
whipped structure are very popular, the quality of which can be improved by enriching them with es-
sential nutrients. The purpose of the study is to develop technology and formulations of combined 
mousses using milk processing products and local fruit raw materials. Whey and buttermilk were used 
as milk raw materials for comparison with the study of their foaming ability associated with the pre-
sence of proteins in their composition, which are stabilizers of interfacial foam films. These products 
are characterized by a chemical composition balanced in a favorable ratio for the human body, inclu-
ding casein, lactoalbumin, lactoglobulin, essential fatty acids, ash elements, and vitamins. Therefore, 
their use as a basis in the process of making desserts is relevant, meets the principles of full nutrition, 
the requirements of waste-free technology and rational use of raw materials, which positively affects 
the economic performance of the enterprise. An integral part of a healthy diet is also the regular con-
sumption of fruits, vegetables and berries, characterized as an indispensable source of dietary fiber, 
organic acids, vitamins, macro- and microelements, bioflavonoids. In this regard, for the production of 
whipped desserts on a dairy basis, it is important to use fruit and berry raw materials, among which 
feijoa fruits grown in the Krasnodar Territory and characterized by a large amount of iodine, vitamin C, 
catechins, leukoanthocyanins, pectin substances are considered a fairly new prescription component. 
Jelly-like structures of products can be obtained using thickeners and foam stabilizers, the diversity of 
which is known to culinary practice. Of particular interest are carrageenans, polysaccharides obtained 
from some species of red algae, taking into account their biological, physic-chemical properties and 
structure, the use of which is relevant for stabilizing and increasing the biological value of dairy-based 
desserts. The production of sweet dishes with the inclusion of the whipping process in the technologi-
cal scheme, the improved composition of ingredients allows you to diversify the diet, increase the taste 
qualities of products, at the same time reducing its cost. 

Keywords: mousse, foaming ability, buttermilk, feijoa, structure-forming agents of vegetable 
origin, kappa-carrageenan, formulation, quality and safety indicators. 

 

For citation: Zhuravlev, R.A., Dunets, E.G., Dzhum, T.A. & Tamova, M.Yu. (2024). Production tech-
nology and quality control of mousse based on feijoa puree and buttermilk. Polzunovskiy vestnik, (2), 
79-88. (In Russ). doi: 10/25712/ASTU.2072-8921.2024.02.010. EDN: https://elibrary.ru/LOOCTV. 
 

ВВЕДЕНИЕ 
 

Одним из главных факторов, влияющих 
на здоровье нации, является рациональное 
питание, нацеленное на соответствие есте-
ственным процессам усвоения пищевых ве-
ществ. Традиционно Краснодарский край по-
зиционирует себя в качестве аграрной житни-
цы России, поэтому с учетом развитого живот-
новодства на Кубани отмечается потребление 
большого количества молочных продуктов, 
необходимых для поддержания тонуса и им-
мунорегуляции. В целом, молочные блюда 

ассоциируются с традиционной русской кух-
ней, поэтому потребительский интерес до-
вольно высок к новинкам из данного сырья. 
Всё это активизирует разработку новой мо-
лочной функциональной продукции, среди ко-
торой большую популярность имеют десерты, 
а использование процесса пенообразования в 
технологической их схеме позволяет улучшить 
вкусовые качества и придать консистенции 
воздушность. Самбуки и муссы по своей 
структуре относятся к пенным системам. Акту-
альным направлением в этом аспекте являет-
ся использование нетрадиционных пенообра-
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зователей. Так, с полной или частичной заме-
ной продуктов животного происхождения – 
белков куриных яиц, молока, желатина – по-
верхностно-активными веществами расти-
тельного происхождения: белками раститель-
ной ткани, сапонинами, пектинами, связаны 
различные научные исследования, при этом 
крахмал и слизи являются стабилизаторами 
пен и эмульсий. Это даёт возможность расши-
рить круг потребителей данной продукции, 
даже предлагая ее людям с непереносимо-
стью и противопоказанием глютена. 

С целью снижения себестоимости де-
сертов на молочной основе и минимизации 
затрат на утилизацию отходов рационально 
использовать побочные продукты переработ-
ки молока, характеризующиеся наличием в их 
составе ценных для организма человека нут-
риентов, особенно молочных белков, отли-
чающихся поверхностно-активными свой-
ствами, что позволяет использовать сыворот-
ку и пахту для взбивания, обеспечивая проч-
ность получаемой пены. 

Для обогащения пищевой ценности де-
сертов на основе побочных продуктов пере-
работки молока полисахаридами раститель-
ного происхождения, макро- и микроэлемен-
тами, биофлавоноидами используется пло-
дово-ягодное сырье. Особый интерес пред-
ставляют дикорастущие ягоды и плоды, со-
зревающие в естественных экологически бла-
гоприятных условиях [3]. Так, достаточно но-
вым рецептурным компонентом для десертов 
являются плоды фейхоа, выращенные на 
территории Краснодарского края и Адыгеи, 
которые по химическому составу (витамину 
С, катехинам, лейкоантоцианам, пектиновым 
веществам, эфирным маслам, обладающим 
иммуностимулирующим действием), пище-
вым и лечебно-профилактическим качествам 
превосходят многие плодовые культуры, а по 
количеству йода их можно сравнить с море-
продуктами, являющимися лидерами по это-
му показателю [5, 7]. 

Для усовершенствования технологии де-
сертов со взбитой структурой и улучшения их 
потребительских характеристик используются 
стабилизирующие добавки и их композиции 
(структурообразователи), ассортимент которых 
достаточно широк – желатин, альгинат натрия, 
камедь рожкового дерева, гуаровая камедь, 
ксантановая камедь, пектины. Так, для образо-
вания взбитой структуры с высокой кратностью 
и стабильностью получаемой пены напитка 
функциональной направленности на основе 
творожной сыворотки используют гуаран и ка-
медь рожкового дерева в концентрации 0,1–0,3 
%, что способствует, в свою очередь, нормаль-

ному функционированию кишечника, снижению 
уровня холестерина в крови, проявлению пре-
биотического эффекта [2]. 

В процессе приготовления десертов на 
выбор стабилизатора оказывают влияние осо-
бенности технологии, используемое оборудо-
вание, рН среды, содержание в ингредиентах 
жира, белка, сухих веществ, минерального со-
става, экономическая целесообразность [1, 4]. 

К растворимым пищевым волокнам, вне-
сенным в список пищевых компонентов при 
соответствии параметрам, регламентирован-
ным Международным экспертным комитетом 
пищевых добавок (IECFA), относятся карраги-
наны, использование которых актуально при 
приготовлении молочных десертов со взбитой 
структурой для их стабилизации и повышения 
биологической ценности. Это связано с биоло-
гическими свойствами каррагинанов с учетом 
их физико-химических свойств и структуры, 
отличающейся большим разнообразием, 
блочным строением полимерной цепи, что 
определяется родовой принадлежностью во-
доросли и условиями ее произрастания [1]. 

Целью исследования явилась разработка 
научно-обоснованных способов и технологий 
производства ассортимента комбинированных 
сладких блюд со взбитой структурой с исполь-
зованием продуктов переработки молока и 
локального плодового сырья. 

 

МЕТОДЫ 
 

Так как исследование было нацелено на 
разработку новой технологии и рецептуры с 
использованием вторичных продуктов перера-
ботки молока и витаминизации на основе ло-
кального плодового сырья с насыщением пи-
щевыми волокнами, то в качестве объектов 
использованы молочная сыворотка (ГОСТ Р 
53438), пастеризованная пахта (ГОСТ 34354), 
локальное плодовое сырье – яблоки и фейхоа. 
В связи с тем, что определяли оптимальную 
способность стабилизировать взбитую пище-
вую систему на основе пахты, то в качестве 
структурообразователей изучали гуаровую ка-
медь, ксантановую камедь (ГОСТ 33333), цит-
русовый высокоэтерифицированный пектин 
(ГОСТ 29186), желатин (ГОСТ 11293), сироп 
корня солодки (ГОСТ 22840), яичный белок 
(ГОСТ 30363), каппа-каррагинан. 

Исследования полученных образцов 
муссов проводили в лабораторных условиях 
кафедры общественного питания и сервиса 
ФГБОУ ВО «КубГТУ», г. Краснодар. 

В ходе работы определяли кратность 
пены, температуру плавления образцов ге-
лей, прочность изделий. Используя ГОСТ 
28561 с описанием термогравиметрического 
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метода, определяли количество влаги и сухих 
веществ. Кислотность готовой продукции 
определяли по ГОСТ ISO 750, а её плотность 
– гравиметрическим методом. Основой для 
определения пищевой и энергетической цен-
ности являлся химический состав продукции, 
а микробиологические ее показатели сравни-
вали с требованиями ТР ТС 021/2011, ис-
пользуя доказательную базу гармонизиро-
ванных стандартов – ГОСТ 10444.1, ГОСТ 
26669, ГОСТ 10444.15, ГОСТ 26670, ГОСТ 
31904, ГОСТ 31746. 

 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 
 

Муссы, приготовленные по традиционной 
технологии, характеризуются низкой физиологи-
ческой ценностью из-за использования воды (от 
60 % до 80 % от массы готового продукта) в ка-
честве жидкой основы, что является их недо-
статком. Для нивелирования этого недостатка 
предлагается использовать побочные продукты 
переработки молока – сыворотку или пахту для 
основы мусса. Для обоснования данного пред-
ложения сравнен химический состав молока и 

побочных продуктов молочного производства. 
На основании этого выявлено, что минеральный 
состав пахты по количеству кальция, магния и 
фосфора превосходит сыворотку. Помимо этого, 
можно отметить наличие наибольшего количе-
ства сухих веществ, особенно белка, в химиче-
ском составе пахты, что важно при процессе 
пенообразования, в котором этот нутриент за-
действован как поверхностно-активное веще-
ство и высокомолекулярное соединение. Поэто-
му смесь на основе побочных продуктов молоч-
ного производства будет обладать дополни-
тельной пенообразующей способностью [2, 6, 
10]. Для определения пенообразующей способ-
ности сыворотки и пахты сравнивали их взбитые 
основы без добавления дополнительных компо-
нентов с растворами традиционных пенообра-
зователей. Молочные компоненты взбивали при 
температуре от 0 ºС до 5 ºС, а растворы тради-
ционных пенообразователей – сиропа корня 
солодки, яичного белка и желатина – при темпе-
ратуре 18±2 ºС. Пенообразующая способность 
данных продуктов и стабильность полученных 
пен продемонстрирована на рисунке 1. 

 

 
 

Рисунок 1 – Динамика разрушения пен во времени 
 

Figure 1 - Dynamics of foam destruction over time 
 

Анализируя данные рисунка 1, можно 
отметить, что самую низкую кратность пены 
продемонстрировала сыворотка (280 %), выше 
пенообразующая способность у пахты (330 %). 
Это можно объяснить более высоким показате-
лем активной кислотности пахты (4,4–4,8), что 
положительно влияет на эту способность. Дан-
ный показатель сыворотки составляет от 4,0 до 
4,2. Но в целом продукты переработки молока 
уступают по кратности пен традиционным пе-
нообразователям. По динамике разрушения 
полученных пен во времени можно отметить у 
всех образцов низкую стабильность. 

Таким образом, для пенной основы ком-

бинированного мусса выбрана пахта, так как и 
по химическому составу, и по пенообразую-
щей способности она превосходит сыворотку. 

Чтобы придать пене, полученной путем 
взбивания пахты, большую кратность и стабиль-
ность, необходимо дополнительно использовать 
структурообразователи, часть которых пред-
ставлена на рисунке 2, демонстрирующем влия-
ние их концентрации на пенообразующую спо-
собность пахты, а на рисунке 3 – влияние на эту 
способность природы самого полисахарида в 
малой концентрации [1, 4].  
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Рисунок 2 – Влияние концентрации и природы полисахарида на пенообразующую 
способность пахты 

 

Figure 2 - The effect of the concentration and nature of polysaccharides on the foaming ability of 
buttermilk 

 

 
 

Рисунок 3 – Влияние природы полисахарида на стабильность взбитой пищевой системы  
на основе пахты 

 

Figure 3 - The effect of the nature of the polysaccharide on the stability of the whipped  
buttermilk-based food system 

 

Среди структурообразователей можно от-
метить некрахмальные полисахариды различ-
ной природы – нейтральные в виде гуаровой 
камеди, камеди рожкового дерева, анионные 
полисахариды, представленные высокоэтери-
фицированным пектином и ксантановой каме-
ди. Проводя исследования, выявлено, что ис-
пользование их в малой концентрации (0,1 %) 
способствует получению пен высокой кратно-
сти (400–500 %), а с повышением концентрации 
загустителя кратность пен снижается, так как 
увеличивается вязкость [1, 6, 10]. 

Анализируя полученные данные, пред-
ставленные на рисунке 3, можно отметить вы-
сокую пенообразующую способность пектина и 
минимальную его стабильность, так как через 

10 минут кратность пены, полученной с его уча-
стием, снизилась с 500 % до 100 %. Минималь-
ное снижение пены продемонстрировал поли-
сахарид – гуаровая камедь, с участием которо-
го кратность полученной пены через 10 минут 
снизилась с 500 % до 350 %, что явилось луч-
шим показателем среди остальных исследуе-
мых образцов.  

Поэтому в процессе дальнейшей разра-
ботки планируется использовать в процессе 
взбивания пахты в качестве стабилизатора 
пены гуаровую камедь. С учетом этого необ-
ходимо выявить влияние температуры взби-
вания. Результаты данного исследования 
представлены на рисунке 4. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

0

100

200

300

400

500

600

0,1 0,15 0,2 0,25 0,3 0,35 0,4 0,45 0,5

К
ра

тн
ос

ть
 п

ен
, 

%

Концентрация, %

Ксантановая камедь Гуаровая камедь

Камедь рожкового дерева ВЭ пектин цитрусовый



Р. А. ЖУРАВЛЕВ, Е. Г. ДУНЕЦ, Т. А. ДЖУМ, М. Ю. ТАМОВА 

84  ПОЛЗУНОВСКИЙ ВЕСТНИК № 2 2024 

  

 
 

1 – пахта без добавления полисахарида; 2 – пахта с гуаровой камедью 
 

Рисунок 4 – Влияние температуры взбивания молочной основы  
на пенообразующую способность 

 

Figure 4 - The effect of the whipping temperature of the milk base on the foaming ability 
 

Как показали результаты исследования, 
оптимальной температурой взбивания пахты с 
добавлением гуаровой камеди является диапа-
зон от 15 до 20 ºС. В этом температурном ин-
тервале отмечается лучшая адсорбция стаби-
лизатора на межфазных пенных пленках пахты, 
газоудерживающая способность системы, сни-
жение скорости истечения жидкости из пенных 
ячеек, уменьшение давления внутри пузырьков 
с воздухом – всё это способствует устойчивости 
пены. При повышении температуры выше 20 ºС 
устойчивость пены снижается, так как уменьша-
ется поверхностное натяжение жидкой фазы, 
что приводит к повышению давления внутри 
газовых пузырьков и снижению адсорбции ста-
билизатора на поверхностных пленках пены, 
следствием чего является уменьшение ее крат-
ности. 

Для улучшения стабильности пен можно 
комбинировать различные стабилизаторы, 
добавив к исследуемой пищевой системе 
(пахты с гуаровой камедью) каппа-карра-

гинан, относящийся к полисахаридам расти-
тельного происхождения и обладающий рео-
логическими свойствами, что позволяет его 
использовать в качестве загустителя и геле-
образователя.  

При разработке новой технологии и рецеп-
туры комбинированного мусса за основу взята 
рецептура мусса яблочного, в которой в каче-
стве загустителей используются в одном вари-
анте желатин, а в другом ‒ крупа манная [9].  

При усовершенствовании технологического 
процесса с использованием каппа-карагинана, 
часть воды, предусмотренной в рецептуре мус-
са, заменяется пахтой. Для определения опти-
мального количества каппа-карагинана провели 
ряд исследований, связанных с определением 
его концентрации, необходимой для гелеобра-
зования муссов на яблочной основе и пахты 
(таблица 1), провели органолептическую оценку 
муссов с разной концентрацией каррагинана, в 
том числе и структурно-механические показате-
ли полученных десертов. 

 

Таблица 1 – Зависимость концентрации каррагинана и температур застудневания и плавления 
мусса на основе яблочного пюре и пахты 
 

Table 1 - Dependence of carrageenan concentration and the temperature of solidification and melting 
of mousse based on applesauce and buttermilk 

№ образца 
Вид и концентрация  

структурообразователя 
Температура 

застудневания, ºC 
Температура 

плавления,  ºC 
1 (контроль) желатин 2,7 % 18  25 
2 (контроль) крупа манная 8,0 % 20 30 

3 каррагинан 0,2 % ‒ ‒ 
4 каррагинан 0,4 % 30 40 
5 каррагинан 0,6 % 32 45 
6 каррагинан 0,8 % 36 50 
7 каррагинан 1,0 % 42 53 

 

Для процесса гелеобразования необхо-
дима концентрация каррагинана более 
0,2 %. Исследуемые образцы муссов с кон-
центрацией каррагинана от 0,4 до 1 % про-

демонстрировали однородную текстуру и 
сохраняющую форму. 

Результаты проведённого органолептиче-
ского анализа исследуемых образцов мусса 
представлены в таблице 2. 
 
 
 
 

1 

2 
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Таблица 2 – Органолептическая оценка муссов на основе яблочного пюре и пахты [8, 9] 
 

Table2 - Organoleptic evaluation of mousses based on applesauce and buttermilk 
 

Крите-
рии 

Органолептические показатели 

Концентрация каррагинана в муссе, % 
Мусс яблочный 

(контроль на 
манной крупе) 

Мусс яблоч-
ный (контроль 
на желатине) 

0,2 0,4 0,6 0,8 
  

Внеш-
ний 
вид 

желеобразная, недостаточно 
взбитая в пену масса, неодно-
родная, плохо держит форму 

желеобразная взбитая в пе-
ну масса, однородная, хо-
рошо сохраняющая форму 

Желеобразная взбитая в пену 
масса, однородная, хорошо 

сохраняющая форму 
2,5 4,6 4,5 4,1 4,6 4,0 

Конси-
стен-
ция 

желеобразная,  
растекающаяся 

желеобразная, 
пышная, нежная  

желеоб-
разная, 
плотная 

желеобраз-
ная, пышная, 

нежная 

желеобраз-
ная, пышная, 

плотная 
2,7 4,5 4,6 3,6 4,5 3,7 

Цвет молочно-белый с кремово-желтоватым оттенком белый с кремово-желтоватым 
оттенком 

4,7 4,7 4,6 4,4 4,7 4,7 
Запах с характерным запахом пахты и яблочного пюре типичный для яблочного пюре 

4,7 4,7 4,6 4,4 4,7 4,4 
Вкус кисло-сладкий, освежающий, с привкусом пахты и яблочного 

пюре, без посторонних привкусов 
кисло-сладкий с кисловатым 

привкусом 
4,4 4,6 4,5 4,3 4,6 4,1 

 

Образцы с концентрацией каррагинана 
0,4 % и 0,6 % соответственно отмечены луч-
шими органолептическими показателями.  

Структурно-механические показатели 
мусса на основе яблочного пюре и пахты с 
использованием каррагинана соответствуют 
образцам, приготовленным по традиционной 
рецептуре [8] с сокращением времени за-
студневания сладкого блюда. 

Как показали результаты исследования, 
степень синерезиса муссов, приготовленных 
с использованием каррагинана и гуаровой 

камеди, заметно ниже, чем муссов, приготов-
ленных по традиционной технологии. Это 
связано с взаимодействием и синергетиче-
ским эффектом между структурообразовате-
лями. Стабилизация качества увеличивает 
срок реализации десерта.  

Структура сладкого блюда также харак-
теризуется его плотностью. Поэтому уста-
новленная плотность образцов муссов с до-
бавлением каррагинана сравнивалась с кон-
трольными образцами (таблица 3). 

 

Таблица 3 – Плотность исследуемых образцов муссов 
 

Table 3 - Density of the studied mousse samples 
Плотность образцов, г/см3 

Концентрация каррагинана в муссе, % Мусс яблочный на манной 
крупе 

Мусс яблочный  
на желатине 0,4 0,6 0,8 

0,795 0,815 0,830 0,775 0,850 
 

Как показали результаты исследования, 
плотность образцов муссов, приготовленных 
с каррагинаном, незначительно уступает кон-
трольным образцам. 

Определена массовая доля сухих ве-
ществ и титруемая кислотность образцов 
муссов, показатели которых сравнены с кон-
трольными образцами (таблица 4). 

 

Таблица 4 – Физико-химические показатели образцов муссов [8] 
 

Table 4 - Physico-chemical parameters of mousse samples 

Наименование показателя 
Концентрация каррагинана в муссе, 

% 
Мусс яблоч-
ный на ман-
ной крупе 

Мусс яб-
лочный на 
желатине 0,4 0,6 0,8 

Титруемая кислотность, в пере-
расчете на яблочную кислоту, % 

0,92 0,87 0,82 0,60 0,67 

Массовая доля сухих веществ, % 24,9 25,0 25,3 25,3 22,2 
 

Показатель титруемой кислотности у об-
разцов, полученных по разработанной техноло-
гии, выше, чем у контрольных, за счет исполь-
зования пахты в качестве жидкой основы вме-

сто воды. Массовая доля сухих веществ образ-
цов, полученных по разработанной технологии, 
соответствует контрольным образцам.  

Так как показатели качества образцов 
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муссов на основе яблочного пюре и пахты с 
массовой долей каррагинана 0,4 % и 0,6 % к 
массе изделия наиболее близки к показате-
лям контрольных образцов, приготовленных 
по традиционной технологии, то целесооб-
разно взять за основу образец с количеством 
каррагинана 0,4 % к массе десерта. 

Для повышения массовой доли физио-
логически активных веществ, в том числе 
пищевых волокон, йода, витамина С предло-
жено заменить яблочное пюре на пюре из 
фейхоа в качестве плодовой основы комби-
нированного мусса. 

Для получения пюре из фейхоа прове-
дена инспекция плодового сырья, мойка, у 
плодов удалены плодоножка и хвостик от 
цветоноса, с последующей нарезкой и из-
мельчением через мясорубку или на бленде-
ре, протиранием через сито и соединением с 
лимонной кислотой [9]. 

 

Для установления оптимального количе-
ства фейхоа для новой рецептуры мусса на 
основе пахты были изучены три образца с раз-
личным содержанием плодового пюре, приго-
товленные по разработанной технологии, 
предусматривающей следующие операции:  

- каррагинан в течение 40 минут при гид-
ромодуле 1:40 подвергается набуханию; 

- пахта, гуаровая камедь и сахар при тем-
пературе 15‒20  ºС взбивается до густой массы. 
Для снижения кислотности мусса на основе 
пахты уменьшена закладка лимонной кислоты с 
0,15 % до 0,05 % к массе готового блюда; 

- вводится пюре из фейхоа, интенсивно 
перемешивается в течение 3 минут; 

- раствор каррагинана доводится до ки-
пения, охлаждается до температуры 60 ºС и 
вводится в полученную смесь при непрерыв-
ном помешивании; 

- масса разливается в формы и охла-
ждается при температуре 0–8 ºС. 

Таблица 5 – Рецептуры муссов [9] 
 

Table 5 - Mousse formulations 
 

Состав сырья 
Контроль Образец № 1 Образец № 2 Образец № 3 

брутто нетто брутто нетто брутто нетто брутто нетто 
Яблоки 341,0 300,0 – – – – – – 
Масса пюре  
яблочного 

– 235,0 – – – – – – 

Фейхоа – – 225,0 215,0 300,0 285,0 375,0 355,0 
Масса пюре  
из фейхоа 

– – – 150,0 – 200,0 – 250,0 

Сахар 150,0 150,0 150,0 150,0 150,0 150,0 150,0 150,0 
Крупа манная 80,0 80,0 – – – – – – 
Каррагинан – – 4,0 4,0 4,0 4,0 4,0 4,0 
Гуаровая камедь – – 0,68 0,68 0,63 0,63 0,58 0,58 
Кислота лимонная 1,5 1,5 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05 
Вода 750,0 750,0 15,0 15,0 15,0 15,0 15,0 15,0 
Пахта – – 680,0 680,0 630,0 630,0 580,0 580,0 
Выход – 1000,0 – 1000,0 – 1000,0 – 1000,0 

 

В качестве контрольного образца ис-
пользован мусс яблочный на манной крупе. 
Рецептуры муссов представлены в таблице 5. 

Полученные образцы исследовали по 
органолептическим и физико-химическим по-
казателям. По органолептической оценке вы-
делен как лучший образец – мусс с содержа-
нием пюре из фейхоа 20 % от массы готового 
блюда (№ 2), внешний вид которого отличал-

ся однородностью и хорошим сохранением 
формы, молочно-белым с кремово-желтова-
тым цветом, пышной и нежной консистенци-
ей, с характерным запахом пахты и пюре из 
фейхоа, освежающим, кисло-сладким вкусом, 
без посторонних привкусов. 

Физико-химические показатели и плот-
ность образцов муссов на основе пюре фей-
хоа и пахты представлены в таблице 6. 

 

Таблица 6 – Физико-химические показатели и плотность образцов муссов  
 

Table 6 - Physico-chemical parameters and density of mousse samples 
Наименование показателя Контроль Образец № 1 Образец № 2 Образец № 3 

Титруемая кислотность, в перерасчете  
на яблочную кислоту, % 

0,600 0,750 0,790 0,860 

Массовая доля сухих веществ, % 25,300 24,700 25,000 25,400 
Плотность, г/см3 0,775 0,785 0,800 0,815 

 

Физико-химические показатели мусса на 
основе пюре из фейхоа и пахты близки к зна-

чениям контрольного образца, приготовлен-
ного согласно традиционной рецептуре. 
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Исследуя пищевую и энергетическую 
ценность разработанного мусса в сравнении 
с контрольными образцами, можно отметить 
повышенное содержание в нём кальция, йода 
и витамина С. Энергетическая ценность мус-

са на основе пюре фейхоа и пахты в 3,3 раза 
ниже, чем у образца, приготовленного на 
манной крупе. 

Проведены микробиологические исследо-
вания комбинированного мусса в таблице 7. 

 

Таблица 7 –  Микробиологические показатели мусса на основе пюре фейхоа и пахты 
 

Table 7 - Microbiological parameters of mousse based on feijoa puree and buttermilk 
 

Наименование 
образца 

Содержание в готовой продукции 
Мезофильно-аэробные и 
факультативно анаэроб-

ные микроорганизмы 
(МАФАНиМ), КОЕ/г 

Бактерии группы 
кишечной палочки 

(БГКП (колиформы) 
в 1 г продукта 

S. aureus 
в 1 г про-

дукта 

Патогенные микро-
организмы в 25 г 

продукта 

Допустимый уро-
вень по ТР ТС 
021/2011 

5∙102 не допускается 

Мусс на основе 
пюре фейхоа и 
пахты 

45 не обнаружено 

Спустя 24 ч хранения при температуре от 2 ºС до 6 ºС 
Мусс на основе 
пюре фейхоа и 
пахты 

250 не обнаружено 

 

Результаты исследований подтверждают 
соответствие разработанного мусса на основе 
пюре фейхоа и пахты санитарно-гигиени-
ческим нормативам по показателям качества и 
пищевой безопасности. 

 

ВЫВОДЫ 
 

В ходе исследования был изучен хими-
ческий состав молочного и растительного сы-
рья, используемого при разработке муссов на 
основе плодового пюре; сравнивалась экспе-
риментальным путем пенообразующая спо-
собность побочных продуктов переработки 
молока – молочной сыворотки и пахты с тра-
диционными пенообразователями (сиропом 
корня солодки, яичным белком, желатином); 
изучалось влияние ингредиентов полисаха-
ридной природы на пенообразующую способ-
ность взбитой основы. Разработаны способ 
стабилизации взбитой пищевой системы по-
лисахаридами растительного происхождения, 
рецептура и технология мусса на основе пло-
дового пюре, побочных продуктов молочного 
производства и структурообразователей рас-
тительного происхождения с оценкой показа-
телей качества и безопасности десерта 
функционального назначения. Согласно по-
лученным результатам исследований, можно 
сделать вывод о том, что разработанный 
мусс на основе пюре фейхоа и пахты соот-
ветствует нормативным показателям, отли-
чается повышенным содержанием кальция, 
йода и витамина С, низкокалориен, что в це-
лом отвечает принципам функционального 
питания. Данный десерт может быть реко-
мендован для внедрения в ассортиментную 

политику действующих предприятий обще-
ственного питания. 
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