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РОЗРОБЛЕННЯ РЕЦЕПТУРИ  
БЕЗЛАКТОЗНОГО ЗАВАРНОГО КРЕМУ 

Я. О. Юрко, студентка спеціальності Харчові технології, 
група ХТІ б-21 
А. М. Гередчук, канд. техн. наук, доцент кафедри техно-
логій харчових виробництв і ресторанного господарства – 
науковий керівник 
Полтавський університет економіки і торгівлі 

Однією з найбільш актуальних проблем педіатрії є зростання 
поширеності синдрому мальабсорбції, зумовлений неперено-
симістю лактози у дітей різних вікових груп. У таких осіб часто 
виявляють нездатність ферментативних систем кишківника роз-
щеплювати молочний цукор, що проявляється клінічними симп-
томами і може бути вродженим або набутим [1]. Харчування 
таких людей має базуватися на використанні безлактозної про-
дукції, асортимент якої сьогодні розширюється в тому числі за 
рахунок заміни молочних інгредієнтів на рослинні аналоги – 
витяжки з насіння (мак, конопля, кунжут), крупів (вівсяна, 
рисова), бобових культур (соя, нут) чи горіхів (мигдаль, кешью, 
фундук, волоський горіх і кокоси). Останні можуть викорис-
товуватися і людьми, які мають непереносимість молочного 
білка чи дотримуються принципів вегетаріанства. 

Оскільки високим попитом у дітей користується десертна 
продукція, актуальним сьогодні є розробка нових рецептур без-
лактозних солодких страв і кондитерських виробів. Адже вміст 
лактози у заварному кремі на основі молока коров’ячого сягає 
5 %, у морозиві до 6 %, у мусах та суфле – 3,5–4 %, а у молоч-
ному шоколаді до 9 %. 

Метою наукових досліджень було розроблення безлактоз-
ного (безмолочного) заварного крему, який можна використову-
вати для виготовлення тортів, тістечок чи фруктових десертів. 
До складу модельного зразка крему було включено напій вівся-
ний, жовток яєчний, цукор, крохмаль кукурудзяний, какао масло 
натуральне, ванілін.  

У ході попередніх досліджень встановлено, що модельний 
зразок заварного крему має ніжну, однорідну, густу і стабільну 
консистенцію, відмінні смак і аромат, що перевершували конт-
рольний зразок, кремовий колір. Даний кремовий напівфабрикат 
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слугує гармонійним наповненням для заварних тістечок, тортів, 
бісквітно-фруктових рулетів, млинців та тартів з ягодами. 
Подальші дослідження направлені на дослідження стабільності 
крему в термінах зберігання та визначення його харчової цін-
ності і реологічних властивостей. На змодельовану рецептуру 
розроблено техніко-технологічну картку «Крем заварний без-
лактозний «Жасмин». 
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ГАСТРОНОМІЧНИЙ ЕКСКУРС В ІСТОРІЮ  
ВИНИКНЕННЯ НАЦІОНАЛЬНОЇ КУХНІ 

В. Ю. Яковлєва, студентка спеціальності 181 Харчові тех-
нології, група ХТІ б 11 
А. Б. Бородай, канд. вет. наук, доцент кафедри технологій 
харчових виробництв і ресторанного господарства – науко-
вий керівник 
Полтавський університет економіки і торгівлі 

Кожному з етнографічних районів України властиві свої 
особливості кухні, зумовлені географічними особливостями, 
історичними причинами, старовинними та релігійними 
звичаями. 

На Поліссі, що здавна славилося врожаями картоплі, однією з 
улюблених страв є деруни. Традиційно їх готували із сиром і 
тушкували в печі. Зараз популярні деруни з грибами, м’ясом, 
твердим сиром. У Чернігівській області радо пригощають пече-
нею в горщиках, до складу якої входять картопля, квашена 
капуста і м’ясо, а на десерт пропонують пиріжки з калиною. На 
Сумщині також готують печеню в горщиках, але з картоплею 
закладається м’ясо, квасоля, гриби і сметана [1].  


