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На сьогодні структура харчування людини зазнала суттєвих змін, що пов'язано із 

незбалансованістю харчування, а саме: вживання в їжу рафінованих вуглеводів, 

трансжирів, недостатньої кількості повноцінного білка. Крім того, надто швидкий 

темп життя населення у містах, хронічні стреси, застосування антибіотиків, 

погіршення екологічної ситуації та інші фактори негативно позначаються на здоров’ї 

людини, знижують імунітет, призводять до хронічних захворювань. Тому  пріоритетним 

напрямком у харчовій промисловості, і в тому числі молочній галузі, є розробка 

технологій функціональних продуктів. Морозиво користується великим попитом серед 

дітей та різних верств населення і з кожним роком його асортимент розширюється. 

Враховуючи високу харчову цінність традиційних видів морозива, є необхідність 

розроблення нових різновидів цього продукту, що відповідатимуть вимогам сучасних 

тенденцій харчування. Метою роботи було провести системний аналіз існуючої 

інформації та останніх досліджень щодо виробництва функціональних продуктів та 

застосування у технології морозива інгредієнтів функціонального призначення із 

використанням сучасних нормативних й аналітичних джерел. Здійснено аналіз сучасних 

нормативних й аналітичних даних в світі та Україні щодо виробництва функціональних 

продуктів, видів функціональних інгредієнтів та застосування їх у технології морозива. 

Відмічено, що наразі важливим напрямом розвитку в індустрії збитих заморожених 

десертів є створення морозива із функціональними інгредієнтами з низьким вмістом 

жиру і цукру. Отримані результати пошукової роботи будуть використані у розробленні 

технології низькокалорійного молочного морозива з використанням у складі рецептур 

функціональних інгредієнтів тваринного та рослинного походження. 

Ключові слова: функціональні продукти, функціональні інгредієнти, 

низькокалорійне морозиво, концентрат сироваткових білків, сироватка, рисове борошно, 

інулін. 
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Today, the structure of human nutrition has undergone significant changes, which is 

related to the imbalance of nutrition, namely: the consumption of refined carbohydrates, trans 

fats, insufficient amount of high-grade protein. In addition, too fast urban life, chronic stress, 

antibiotic use, environmental degradation, and other factors have a negative impact on human 

health, reduce immunity, and lead to chronic diseases. Therefore, the development of functional 

products technologies is a priority in the food industry, including the dairy industry. Ice cream is 

in high demand among children and various segments of the population and every year its range 

is expanding. Taking the high nutritional value of traditional types of ice cream into account, 

there is a need to develop new varieties of this product that will meet the requirements of current 

food trends. The purpose of the work was to conduct a systematic analysis of existing 

information and recent research on the production of functional products and the use of 

functional ingredients in ice cream technology using modern regulatory and analytical sources. 

The analysis of modern regulatory and analytical data in the world and Ukraine on the 

production of functional products, types of functional ingredients and their application in ice 

cream technology. It is noted that the creation of ice cream with low fat and sugar and 

functional ingredients is an important development in the frozen dessert industry. The results of 

this work will be used in the development of low-calorie milk ice cream technology with the use 

of recipes of  functional ingredients of animal and vegetable origin. 

Keywords: functional foods, functional ingredients, low-calorie ice cream, whey protein 

concentrate, whey, rice flour, inulin. 

 

Постановка проблеми. Впродовж останніх декількох десятиліть вчені зосередили 

свою увагу на дослідженні функціональних властивостей харчових продуктів і 

розробленню технологій їх виробництва. У наукових працях наголошується на важливості 

розробок нових біологічно цінних інгредієнтів з природних ресурсів, а також на 

позитивному терапевтичному ефекті під час організації харчування з використанням 

функціональних харчових продуктів та нутрицевтиків, до складу яких входять 

функціональні та біологічні речовини [1, 2, 3]. 

Удосконаленню складу і технології морозива присвячено наукові праці багатьох 

вчених – S. Adapa, C. Clarke, R. T. Machаll, G. D. Goff, R. W. Hartel, А. Dingeldein, 

K. A. Schmidt E., Т. П. Арсеньєвої, А. Н. Борисової, Н. А Тихомирової, Н. В. Казакової, 

Ю. О. Оленєва, А. В. Творогової, Г. Д. Шамбулової, Г. Є. Поліщук, І. І. Бартковського та 

ін. [4-18]. Ними доведено, що хімічний склад сумішей і технологічні режими їх 
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оброблення є основними чинниками формування показників якості морозива, 

обґрунтовано технологічну роль стабілізаторів і стабілізаційних систем, вивчено 

особливості технології морозива з оліями і замінниками молочного жиру та цукру, з про- 

та пребіотиками, зі структуруючими лід білками тощо. Проте висвітлені питання не 

розкривають в повній мірі підходи до вирішення поставленої проблеми. 

Тому розроблення технології низькокалорійного морозива, яке б відповідало не 

тільки смаковим уподобанням споживачів, але й мало у своєму складі функціональні 

інгредієнти є одним із пріоритетних напрямів молочної галузі в Україні.  

Метою роботи було провести системний аналіз існуючої інформації та останніх 

досліджень щодо виробництва функціональних продуктів та застосування у технології 

морозива інгредієнтів функціонального  призначення. 

Матеріали та методи. Сучасні нормативні й аналітичні дані щодо функціональних 

продуктів та асортименту морозива з функціональними інгредієнтами. 

Результати та обговорення. Серед основних засад державної політики стосовно 

якості та безпеки харчових продуктів є розробка стратегії щодо створення нових науково 

обґрунтованих технологій екологічно чистих харчових продуктів, у тому числі 

функціонального призначення [19]. Означені продукти позитивно впливають на стан 

здоров’я, покращують адаптацію до впливів зовнішнього середовища, сповільнюють 

процес старіння. Проте, одностайної думки серед вчених щодо визначення самого терміна 

функціональності харчових продуктів взагалі немає [19]. На сьогодні також не прийнято 

єдиної, узагальненої класифікації спеціальних (функціональних) продуктів [20]. 

Російськими вченими Г. П. Бурмістровим, П. П. Макаровим, Н. А. Муліною 

функціональні продукти харчування визначаються як продукти або харчові інгредієнти, 

що позитивно впливають на здоров’я людини поряд із їхньою поживною цінністю. 

Академік В. А. Тутельян визначив їх як продукти із заданими властивостями, збагаченими 

есенційними харчовими речовинами та мікронутрієнтами. У праці Г.А. Сімахіної 

функціональними називаються харчові продукти, які не тільки забезпечують потреби 

людини в енергії, пластичних матеріалах, поживних речовинах, а й мають 

імуномоделюючий, біорегуляторний, реабілітаційний та інші позитивні фізіологічні 

впливи на всі органи, системи та функції організму [21]. Інший колектив авторів вважає, 

що функціональним харчовим продуктом є продукт, призначений для систематичного 

вживання у складі харчових раціонів усіма групами здорового населення, який зберігає та 

покращує стан здоров’я, а також знижує ризик розвитку захворювань, пов’язаних з 

харчуванням, за рахунок наявності в його складі фізіологічно функціональних харчових 

інгредієнтів [22].  

 Українські науковці, також часто в обіході використовують цей термін. Але слід 

пам’ятати, що в Україні, згідно із Законом “Про безпечність та якість харчових продуктів”  

надаються два наступні означення для характеристики цієї групи продуктів. 

«Функціональний харчовий продукт – харчовий продукт, який містить як компонент 

лікарські засоби та/або пропонується для профілактики або пом’якшення перебігу 

хвороби людини. Харчовий продукт для спеціального дієтичного споживання – харчовий 

продукт, який спеціально перероблений або розроблений для задоволення конкретних 

дієтичних потреб, що існують через конкретний фізичний чи фізіологічний стан людини 

та/або специфічну хворобу або розлад, у тому числі продукти дитячого харчування, 

харчування спортсменів та осіб похилого віку. Склад таких продуктів повинен значною 

мірою відрізнятися від складу звичайних продуктів, але вони не можуть бути замінниками 

лікарських засобів. Фізіолого-функціональні властивості продукту повинні бути 

підтверджені гігієнічними та клінічними дослідженнями. І, згідно із законодавством 

України, лише за умови безпечності, гарної біозасвоюваності, позитивного впливу на 

основні функції організму людини, харчовому продукту із цієї групи може бути надано 

статус «функціонального» або «для спеціального дієтичного споживання» [23]. 
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Щодо функціональних молочних продуктів, то згідно з ДСТУ 2212:2003: 

функціональний молочний продукт – це продукт що містить біологічно-активні 

компоненти і який, під час регулярного споживання, забезпечує корисну дію на організм в 

цілому або певні системи чи їхні функції При цьому корисну дію функціонального 

продукту на організм споживача має бути обов’язково підтверджено клінічними 

дослідженнями [24].  

Roberfroid M.B. визначив основні категорії функціональних харчових продуктів 

таким чином [25]: 

- натуральні продукти, які природно містять необхідну кількість функціонального 

інгредієнта або групи інгредієнтів;  

- натуральні продукти, додатково збагачені будь-яким функціональним інгредієнтом 

або групою інгредієнтів;  

- натуральні продукти, з яких вилучений певний компонент, що перешкоджає 

виявленню фізіологічної активності наявних в них функціональних інгредієнтів;  

- натуральні продукти, в яких вихідні потенціальні функціональні інгредієнти 

модифіковані таким чином, що вони починають виявляти свою біологічну або 

фізіологічну активність або ця активність посилюється;  

- натуральні харчові продукти, в яких збільшується біозасвоюваність 

функціональних інгредієнтів, що входять до їхнього складу, в результаті тих чи інших 

модифікацій; 

- натуральні та штучні продукти, які в результаті застосування комбінації 

вищезазначених технологічних прийомів набувають здатності зберігати і покращувати 

здоров’я людини і/або знижувати ризик виникнення захворювань. 

Розроблення функціональних харчових продуктів базується на наукових принципах, 

запропонованою Всесвітньою організацією охорони здоров’я [26]. Принципи створення 

функціональних продуктів повинні охоплювати медико-біологічні та технологічні аспекти 

і враховувати основні дані сучасної науки про роль харчування та окремих харчових 

речовин у підтриманні здоров’я та життєдіяльності людини, потреби організму в енергії та 

реальну структуру харчування. Таким чином, основними етапами створення 

функціонального продукту є: моніторинг харчування; визначення медико-гігієнічних 

вимог до функціонального продукту; вибір адекватного продукту та функціонального 

інгредієнта; модифікація харчового продукту у функціональний; доведення позитивного 

ефекту. 

Існує декілька підходів до розроблення продуктів функціонального призначення  

[27-39]:  

- внесення до рецептурного складу традиційних виробів фізіологічно-

функціональних сировинних інгредієнтів: вітамінів, мінеральних речовин, глікозидів, 

поліненасичених жирних кислот, харчових волокон, олігосахаридів, що не засвоюються, 

стійких видів крохмалю, амінокислот та пептидів, ферментів, антиоксидантів, 

пробіотичних бактерій; 

- коригування рецептури традиційних продуктів з метою зниження вмісту шкідливих 

для організму компонентів; 

- розроблення технології продуктів зі зниженою глікемічністю; 

- розроблення технології продуктів зниженої цукроємкості та жироємкості; 

- збагачення нутрієнтного складу харчових продуктів шляхом введення до 

рецептурного складу біологічно-активних добавок. 

Наразі саме категорія збагачених функціональних продуктів найбільш затребувана з 

точки зору корекції раціонів харчування. Збагачені продукти – це функціональні 

продукти харчування, які одержують додаванням до традиційних харчових продуктів 

одного або декількох фізіологічно функціональних інгредієнтів. У розвинених країнах 

процес збагачення харчових продуктів використовують все більш широко в якості 
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компенсації впливу процесів обробки і очищення харчових продуктів на їх поживну 

цінність. Це є альтернативою між спробами зберегти поживний склад продуктів за 

ощадного оброблення і мінімального очищення або підтримати його збагаченням та 

іншими заходами [40].  
 Під час розроблення функціональних продуктів вчені рекомендують 

використовувати критерії (параметри) оцінки збалансованості продуктів харчування 

(рівень відповідності нутрієнтного складу добовій фізіологічній нормі харчування 

конкретній групі населення), розрахунок яких оперативно здійснюється за допомогою 

сучасних інформаційних технологій. Тобто проводиться комплексна оцінка 

збалансованості продукту за вітамінним, мінеральним, амінокислотним, жирнокислотним 

складом та енергетичною цінністю [41-46].  

Аналіз тенденцій розвитку світового ринку свідчить про щорічне розширення 

асортименту традиційних харчових продуктів на 2-3 %, а продуктів оздоровчого 

харчування – на 40-50 %. На жаль, у цьому напрямі Україна значно відстала від США, 

Японії, Західної Європи, країн, які сміливо впроваджують інноваційні технології в 

харчовій промисловості [47].  

Перше місце в світі з виробництва функціональних продуктів займає США, де 

виробляється близько 40% продуктів функціональної спрямованості, друге місце – країни 

ЄС (близько 35%), трете місце – Японія (близько 25%).  На європейському ринку лідерами 

є Німеччина, Франція і Великобританія. У майбутньому прогнозується 2-5-кратне 

зростання обсягу світового попиту на функціональні продукти харчування. Це, в свою 

чергу означає, що сучасні споживачі в даний час роблять свій вибір на користь здорового 

способу життя. Ця переоцінка харчових традицій, включає зміну ролі функціональних 

продуктів харчування в повсякденному житті, а не тільки як епізодів, що демонструють 

захоплення модними дієтами [48, 49].  

  У різних країнах, у відповідності зі своїми національними традиціями, 

пріоритетами, по-різному представлений асортимент функціональних продуктів 

харчування. Так в США, в основному переважають напої (48,8%), зернові (26,8%), готові 

сніданки (8,8%), снеки (8,8%), молочні продукти (6,0%), приправи (0,8%). У країнах 

Європейського Союзу великим попитом користуються молочні продукти (64,0%) і 

консервовані фруктово-молочні продукти функціонального харчування (23,0%) [48-50].  

На вітчизняному ринку також спостерігається різноманітність представленої 

продукції функціонального харчування. В Україні широкого розповсюдження набули 

молочні пробіотичні продукти (67%), зернові продукти (15%), хлібобулочні вироби (10%) 

тощо [51-53].  

В асортиментній структурі молочних продуктів функціонального призначення, що 

виробляються в Україні, можна виділити такі  [54]: 

- збагачені молочні продукти – з додаванням властивих (мінеральних речовин, 

вітамінів) та невластивих компонентів (амінокислот жіночого молока, модифікованих 

жирних кислот); 

- молочні продукти зі зміненим хімічним складом – зі зменшеним вмістом лактози 

або її відсутністю, з частково чи повністю гідролізованим казеїном; 

- оздоровчі молочні продукти підвищеної біологічної та фізіологічної цінності; 

- з додаванням компонентів, які мають виражений оздоровчий або лікувальний 

ефект, – наприклад, пробіотичні та пребіотичні компоненти. 

 Створення харчових продуктів нового покоління неможливе без застосування 

функціонально-технологічних, біологічно активних інгредієнтів, які у різних 

інформаційних джерелах називають також біологічно активними, дієтичними добавками і 

мікроінгредієнтами, функціональними речовинами, покращувачами, модифікаторами та 

ін. [42, 55]. 
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Інгредієнти, які надають продуктам функціональні властивості, повинні бути 

натуральними та корисними для здоров’я. Фізіологічно-функціональні продукти 

потребують вмісту певного інгредієнта у кількостях від 10% до50 % добової потреби 

людини в ньому [47]. Крім того, щоденні дози повинні бути науково обґрунтовані 

фахівцями-дієтологами та підтверджені лікарями відповідного профілю. Щодо кожного 

функціонального інгредієнта повинні бути наявні вичерпні відомості щодо фізико-

хімічних показників, методик визначення тощо  [42, 47, 55-60].   

У масштабах світового співтовариства питаннями функціональних інгредієнтів 

займається спеціалізована міжнародна організація – Об’єднаний комітет експертів 

ФАО/ВОЗ з харчових добавок і контамінантів – JECFA (FAO – Food and Agricultural 

Organization – установа ООН з питань продовольства і сільського господарства; ВООЗ – 

Всесвітня організація охорони здоров’я) [42].  

У рамках європейського співтовариства діє аналогічна комісія. В Україні вирішення 

питання щодо використання функціональних інгредієнтів є прерогативою центрального 

органу виконавчої влади у сфері охорони здоров’я, який встановлює порядок їх реєстрації 

відповідно до Закону України "Про безпечність та якість харчових продуктів" [23]. 

Дозволу на використання функціональних інгредієнтів у складі харчових продуктів 

передують тривалі токсикологічні та медико-біологічні дослідження, у процесі яких 

встановлюються критерії чистоти функціональних інгредієнтів; перелік продуктів, у 

складі яких вони можуть використовуватися; умови їх введення; встановлюється 

припустиме добове споживання, величина якого, для повної безпеки, зменшується у 100 

разів [42]. 

На сучасному ринку харчових добавок представлений широкий асортимент 

функціональних інгредієнтів та їхніх сумішей [42, 60]. Хімічна природа речовин, що 

входять до складу сумішей різноманітна: білки рослинного і тваринного походження, 

похідні крохмалю, камеді, пектини, похідні целюлози та ін. [59-65].   

Одним з важливих функціональних інгредієнтів, який містить у собі пептиди та 

амінокислоти є концентрат сироваткових білків. Прийнятне використання вторинних 

продуктів переробки молочної сировини, зокрема сироватки, є першочерговою метою 

досліджень багатьох наукових центрів, адже ці сировинні ресурси можуть бути успішно 

перетворені на функціональні інгредієнти харчових продуктів.  

Необхідно зазначити, що продукти, отримані із застосуванням компонентів 

вторинної молочної сировини, відрізняються підвищеною біологічною і харчовою 

цінністю, оскільки сироваткові білки завдяки збалансованому амінокислотному складу 

відносяться до найбільш цінних білків тваринного походження та є джерелом незамінних 

амінокислот [66-71].  

За допомогою ультрафільтрації отримують сухі концентрати сироваткових білків 

(КСБ-УФ) з широким інтервалом білка (від 35% до 80 % у сухій речовині), а також 

необхідним співвідношенням білок/лактоза [72, 73]. Причому біологічна цінність 

сироваткових білків за шкалою ФАО/ВООЗ складає 112%, а казеїну – 78% [72].  В доповіді 

A. S. Jorgensena  було зазначено, що амінокислотний склад концентратів сироваткових білків має 

позитивний вплив на функції шлунково-кишкового тракту і його мікрофлору, структуру тіла 

(співвідношення м’язів та жиру), енергетичний метаболізм, імунітет, запальні процеси, а також  

для зниження маси тіла, підвищення фізичної активності та синтезу білка м’язових тканин [74]. 

Крім того, приблизно 14 % сироваткових білків є ініціаторами перетравлювання і беруть участь в 

синтезі більшості життєво найважливіших ферментів та гормонів [75].  

Завдяки високій біологічній цінності концентрат сироваткових білків може 

використовуватись під час виробництва кисломолочних, дієтичних продуктів, дитячому, 

спортивному та геродієтичному харчуванні [66, 76-79].  

Сироваткові концентрати  мають широкий спектр функціонально-технологічних  

властивостей, що забезпечують необхідні параметри зв'язування води та жиру  в харчових 
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системах, піноутворюючі і піностабілізуючі властивості, вони використовуються для 

стабілізації емульсій та суспензій, гелеутворення, згущення і коригування кольору [80-83].  

Сироваткові білки, як один з функціональних інгредієнтів, входять і до складу 

підсирної та кислої  сухої демінералізованої сироватки, отриманої методом нанофільтрації 

або комбінованими методами (нанофільтрацією з подальшою демінералізацією 

електродіалізом). Так, сироватка, отримана комбінованими методами містить близько 26-

27 % сироваткових білків і може  знайти своє використання під час виробництва харчових 

продуктів [84, 85]. 

Суху демінералізовану сироватку  можна використовувати  як повноцінну заміну 

сухого знежиреного молока та сухої сироватки в рецептурах інших харчових продуктів з 

метою покращання їх споживчих та функціонально-технологічних властивостей.  

Враховуючи, що вміст білка у сухій демінералізованій сироватці, отриманій за допомогою 

комплексу мембранних методів обробки, значно збільшується, її піноутворювальна, 

вологоутримувальна, жироутримувальна та емульгувальна здатність у порівнянні із 

сироваткою молочною, отриманою за традиційною технологією, істотно зростає [84]. 

Перспективним напрямом у виробництві функціональних продуктів є використання 

інгредієнтів рослинного походження. Для їх отримання застосовують сировину, яка 

збагачує продукти харчування біологічно активними речовинами, вітамінами, макро- і 

мікроелементами, білками, вуглеводами, а також покращує смакові якості готового 

продукту. 

Рисове борошно корисне для харчування людей різного віку, так як є джерелом 

легко засвоюваних природних мікроелементів, вітамінів і мінеральних речовин. За 

біологічною цінністю білка та вмістом високоякісного крохмалю рисове борошно займає 

перше місце серед інших видів злакового борошна. Відмінною особливістю рисового 

борошна є те, що воно відноситься до безклейковинної крохмалевмісної (близько 80 %) 

сировини, але саме важливе, що рисове борошно не містить білок глютен, який навіть для 

здорових людей є харчовим подразником і джерелом таких порушень, як розлад 

травлення, метеоризм, печія, закреп, діарея [86].  

Рисове борошно має високу вологозв’язувальну здатність і може бути застосовано як 

натуральний загущувач і стабілізатор під час виробництва молочних продуктів, а також як 

натуральний замінник модифікованого крохмалю. Рисове борошно не має обмежень за 

гранично-допустимої концентрації, так як є абсолютно натуральним продуктом, який не 

пройшов жодної хімічної обробки. При використанні в готовому продукті не виникає 

крохмального присмаку і не відбувається зміни смаку інших компонентів. Так, відомо 

застосування рисового борошна у виробництві сирів твердих і м'яких сортів, плавлених 

сирків, йогуртів, морозива тощо [87-89].  

Іншим рослинним функціональним інгредієнтом є харчові волокна. Згідно з 

загальноприйнятим визначенням [90], харчові волокна (ХВ) – це їстівні частини рослин чи 

аналогічні вуглеводні, що стійкі до розщеплення та абсорбції в тонкому кишечнику 

людини і частково або повністю ферментуються в товстому кишечнику. Перевагами 

функціональних ХВ є контрольований розмір часток і висока водоутримуюча здатність, 

що наближає їх за функціоналом до гідроколоїдних харчових стабілізаторів. За 

характером взаємодії з водою, ХВ поділяються на розчинні (пектин, β-глюкан, 

галактоманан, інулін та інші олігосахариди, що не перетравлюються в ШКТ людини) та 

нерозчинні (лігнін, целюлоза та геміцелюлоза)  [91]. 

Такі харчові волокна, як інулін, карбоксиметилцелюлоза, пектин, та інші набули 

широкого застосування у виробництві молочних продуктів, де вони використовуються з 

метою покращення текстури та органолептичних характеристик, підвищення 

водоутримуючої здатності, зниження синерезису, а також підвищення харчової цінності 

продуктів та досягнення оздоровчого ефекту [90, 91]. 
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Інулін – це полісахарид рослинного походження, що входить до складу більш ніж 

36000 рослин, головним чином, родин складноцвітних, цибулинних, злаків і має у 

рослинах ту ж функцію, що і крохмаль. Інулін належить до класу вуглеводів і є полімером 

фруктози (фруктан). Він відноситься до пребіотичних речовин, тобто речовин, які 

практично не адсорбуються в кишечнику людини, але надають унікальний селективний 

вплив, що приводить до активації метаболізму і росту корисної мікрофлори кишечнику 

[92-94]. 

Насамперед, інулін є харчовим волокном, основними властивостями якого є: 

зниження рівня цукру, холестерину, тригліцеридів і фосфоліпідів у крові; зниження 

факторів ризику серцево-судинних уражень; виявлення імуномоделюючої дії; 

гепатопротекторної і антитоксидантної дії; антикоагулянтні властивості; протидія 

виникненню онкологічних захворювань; виведення з організму солей та радіонуклідів; 

модифікація мікрофлори кишечнику, сприяння розвитку бактерій групи Bifidobacterium і 

пригнічення розвитку патогенної мікрофлори; сприяння нормальному функціонуванню 

кишково-шлункового тракту. Важливою є здатність інуліну покращувати засвоєння 

кальцію (майже на 20 %) [95, 96]. Рекомендується вживати продукти харчування з 

інуліном хворим на цукровий діабет І та ІІ типу, ожиріння, ішемічну хворобу серця, 

інфаркт міокарда, при інших хворобах, пов’язаних з порушеним обміном речовин, а також 

з метою профілактики захворювань. Інулін характеризується достатньо низькою 

калорійністю – 1 ккал/г [96, 97]. 

Інулін, вироблений у вигляді порошку білого кольору, не потребує попередньої 

технологічної обробки перед використанням його у технології солодких страв та 

кулінарних виробів. Поряд із дієтичними властивостями інулін характеризується 

високими технологічними властивостями, має низьку розчинність у воді (нативний – не 

більше 10 %, з довгим ланцюгом – не більше 1% за кімнатної температури). Внаслідок 

цього він здатний утворювати з водою білий непрозорий кремоподібний гель. Гель має 

нейтральний смак і коротку текстуру, наближену до текстури жиру, і може замінювати 

жир в різноманітних продуктах з наявністю водної фази без погіршення їх смаку і 

текстури. Також інулін покращує текстуру і стабільність продуктів і емульсій (мусів, 

морозива, спредів і паст). Інулін може замінювати жир в заморожених десертах і 

покращувати споживчі якості продукту. Зазвичай 1% інуліну замінює 1 % жиру в 

рецептурі, при цьому можливе отримання продуктів нежирні або з низькою жирністю без 

погіршення текстури і смаку за рахунок здатності інуліну утворювати жироподібні гель з 

водою. Інулін не впливає на збитість, але покращує рівномірність текстури і 

характеристики танення (уповільнює процес, перешкоджає розтіканню), а також 

пригнічує ріст кристалів льоду, який може відбуватися при неправильному зберіганні 

продукту і приводити до помітного погіршення споживчих властивостей.  За кордоном 

проведені дослідження реологічних характеристик йогурту, що містить інулін [98]. В 

результаті проведених досліджень виявлено, що вплив на реологічні і тиксотропні 

властивості йогурту інулін надає, якщо його кількість в ферментованої суміші складає 

більше 3 %. Крім того, показано, що внесення в суміш від 1 до 5 % інуліну не впливає на 

розвиток йогуртових культур в продукті. Також є повідомлення про те, що інулін 

можливо додавати в заморожені десерти як з дієтичної метою (для винесення на упаковку 

номінальних параметрів), так і з технологічною. У першому випадку дозування 

розраховується таким чином, щоб порція одноразового прийому (стаканчик, ріжок) 

містила як мінімум 1,25 г інуліну. Внесення інуліну з технологічною метою передбачає 

більш високе дозування, що також дозволяє заявляти корисні властивості на пакуванні 

готового продукту [99].  

Продукти з використанням інуліну широко представлені на ринку функціональних 

харчових продуктів (понад 2500), асортимент яких щорічно зростає. Це молочні, 
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кисломолочні продукти, шоколад, кондитерські та хлібобулочні вироби, макарони, пиво, 

напої, соки тощо [99-102].  

Нині в Україні асортимент морозива дуже різноманітний.  Практично весь 

асортимент морозива, якій виробляється – це висококалорійні продукти, що відрізняються 

низьким вмістом біологічно активних речовин та значною кількістю різних синтетичних 

добавок, що знижують харчову, біологічну та фізіологічну цінність [103]. 

Вченими різних країн проводяться розробки морозива із використанням 

функціональних інгредієнтів. Так, в Європі та США доволі тривалий час випускають 

морозиво функціонального призначення. Найбільш популярними варіантами такого 

морозива – такі: із клітковиною  (52%), молочним білком (35%), вітамінами і мінералами 

(24%). Збагачення молочними білками проводять за рахунок концентратів або ізолятів 

сироваткових білків. Наприклад, Whey Protein Concentrate 392 (Fonterra), Promilk Kappa 

Optimum (Ingredia). Також у рецептуру морозива можливе додавання  злаків – 

функціональні інгредієнти із зародків пшениці (Hochdorf, Швейцарія) у вигляді зерен або 

пластівців [104]. 

В Італії запропонований продукт, зокрема морозиво, що містить йогурт, 

підсолоджуючі речовини, молочні білки, вершки і життєздатні мікроорганізми в кількості, 

що перевищує 107 КУО/г. У продукті міститься 3-7% рослинної клітковини, що 

складається з одного олігоцукриду з відомими пребіотичними властивостями. Для 

здійснення процесу ферментації використовують мікроорганізми таких видів, як 

Lactobacillus reuteri, Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium, Lactobacterium bulgaricus, 

Streptococcus thermophilus [105]. 

У США існують патенти на морозиво з покриттям, що містить молочнокислі бактерії 

[106], і заморожений десерт, що містить молочнокислі бактерії [107]. Покриття може 

також включати волокна, які не перетравлюються або частково перетравлюються в 

кишківнику людини, але які можуть ферментуватися молочнокислими бактеріями, таким 

чином, дозволяючи активізувати молочнокислі бактерії в товстому кишечнику. Ці волокна 

можуть мати білкову природу або поліцукриду, наприклад рослинні пектини, фрукто-, 

галакто-, ізомальто-, манно- або ксілоолігоцукриди; інулін, отриманий з цикорію; 

олігоцукриди сої. Кількість волокон залежить від їх здатності стимулювати зростання 

молочнокислих бактерій. Як правило, покриття може містити від 0,1 до 20% таких 

волокон.  

У США розроблено заморожений десертний продукт, який містить мікропартикулят 

сироваткових білків (ступінь денатурації 5-80%) із вмістом білка в межах 0,050-1,25%  і 

жиру не менше 5% [108].  

Казахськими вченими розроблено морозиво із підвищеною харчовою і біологічною 

цінністю та  функціональним призначенням за рахунок уведення у склад топінамбуру. 

Морозиво передбачено виробляти з молока сільськогосподарських тварин  (коров’ячого, 

козячого, овечого, верблюжого, кобилячого) [109, 110].   

Російськими вченими розроблено низку рецептур низькокалорійного морозива із 

функціональними інгредієнтами. Так, для надання морозиву функціональних 

властивостей застосовують мікропартикулят сироваткових білків, при цьому здійснюють  

зниження вмісту лактози в морозиві за рахунок її біоконверсії в молочній суміші у 

присутності ферменту Maxilact. Було доведено, що часткова заміна цукрози моноцукрами 

підвищує кріоскопічну температуру суміші та сприяє опірності таненню і формостійкості 

морозива [111]. В іншій рецептурі кисломолочного морозива передбачено внесення в 

суміш цукру в кількості 15-17%, мікропартикуляту сироваткових білків – 2-4%, 

поліцукридів (інулін, пектин, арабіногалактан, карагенан, агар) – 1-3%, після сквашування 

в суміш вносять пребіотики (лактулозу, або галактоолігоцукриди, або 

фруктоолігоцукріди) в кількості 1-3% [112]. Для виробництва низькокалорійного 

морозива з мікропартікулятом сироваткових білків за базову технологію обрано 
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традиційна схема, модифікація якої  полягає у введенні додаткових операцій з отримання 

мікропартікулята сироваткових білків і гідролізу молочної суміші на його основі. Основні 

переваги нового технологічного рішення – це реалізація замкнутого циклу виробництва; 

розширення асортименту низькокалорійних продуктів підвищеної біологічної цінності; 

заміна молочного жиру білковою композицією. Запропонований спосіб модифікації 

рецептури молочного морозива дозволяє підвищити його харчову цінність і віднести його 

до продуктів функціонального харчування.  

Відомо спосіб отримання морозива функціонального призначення, для якого 

готують дві суміші. Одна суміш складається з молока коров'ячого незбираного з масовою 

часткою жиру 3,2%, підігрітого до температури 40°С, і рослинної фосфоліпідної добавки 

«Вітол-1»; друга суміш – з вершків з масовою часткою жиру 10%, підігрітих до 

температури 30 °C, порошку топінамбура, сироватки сухої демінерализованної, стевіозіду, 

ваніліну і води питної. Обидві суміші вносять в пастеризатор, перемішують і піддають 

тепловому обробленню. Потім гомогенізують, охолоджують, піддають фризеруванню і 

загартовують готове морозиво [113].  

Відомо склад морозива пломбір та вершкове, в який уводили прянощі (кориця, 

імбир, ванілін, кардамон) та плодоовочеве пюре (з яблук, перцю, гарбуза, моркви, 

томатів). Було досліджено хімічний склад, фізичні, фізико-хімічні та антиоксидантні 

властивості, ступінь окислення жирів кожного виду морозива. Показано, що дослідні 

зразки морозива мають більш стійку структуру, сповільнюється час танення, 

підвищуються збитість, вміст вітамінів, фенольних речовин і флавоноїдів, посилюються 

антиоксидантні властивості, знижується ступінь окислення жиру [114].  

Для виробництва замороженого десерту розроблено рецептури з використанням 

сухої основи (сухе знежирене молоко, сухе кокосове молоко, рисове борошно і соєвий 

концентрат). Для відновлення сухої основи передбачено два способи з використанням: 1) 

питної води і пастеризованого молока; 2) питної води і соку (ананасовий тощо). 

Заморожені десерти характеризувались  високими органолептичними показниками, 

додатково збагачені молочними та соєвими білками, харчовими волокнами, природними 

вітамінами та мінеральними речовинами [12]. 

Було досліджено можливість застосування харчових волокон «SenseFi» в морозиві 

пломбір на заміну ефективних стабілізаторів-емульгаторів. Показано, що використання  

харчових волокон у виробництві морозива позитивно впливає на дисперсність кристалів 

льоду, за органолептичною оцінкою морозива підсилюють вершковий смак готового 

продукту, формують кремоподібну консистенцію.  При цьому, відмічено високу здатність 

сумішей до насичення повітрям [13]. 

На підставі теоретичних і експериментальних досліджень розроблена нова 

технологія отримання молочного морозива з функціональними рослинними добавками. 

Проведено порівняльну оцінку функціональних інгредієнтів (порошку цикорію і 

пшеничних висівок) як продуктів для збагачення молочного морозива та досліджено 

вплив на показники якості готового продукту. Встановлено параметри технологічних 

етапів виробництва молочного морозива з функціональними рослинними інгредієнтами 

[14]. 

Актуальною світовою тенденцією є розвиток напрямку «Organic Food» та 

виготовлення продуктів харчування із натуральними складовими компонентами, в тому 

числі морозива. Певні напрацювання щодо зазначених напрямків є вже і в Україні. Серед 

цих розробок є нові види морозива із застосуванням різної рослинної сировини, що має 

стабілізувальні властивості, а саме: борошно вівсяне, зародки пшениці, екстракти 

лікарських рослин, а також спеціально оброблене пюре з гарбуза [115, 116]. 

Українськими вченими вперше в міжнародній практиці розроблено рецептури 

низькокалорійного функціонального оздоровчого молочного морозива, парфе та щербету 

з рекордним вмістом біологічно-активних речовин (БАР) на основі молочної сироватки, 
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збагаченого наноструктурованим пюре з апельсинів та лимонів з цедрою, яблук та 

гарбузів. Показано, що низькотемпературне кріогенне подрібнення дає можливість 

отримати нові наноструктуровані пюре з плодоовочевої сировини з рекордними 

характеристиками за вмістом біологічно-активних речовин [103]. 

Підсумовуючи вищевикладене, можна зробити висновок, що функціональні 

продукти, зокрема молочні, відіграють важливу роль у харчуванні сучасної людини. Вони 

містять інгредієнти, які надають користь здоров’ю, підвищують опірність захворюванням, 

здатні покращити значну кількість фізіологічних процесів в організмі людини, дозволяють 

тривалий час зберігати активний спосіб життя, попереджувати хвороби і гальмувати 

старіння організму в екологічному середовищі, що склалося на сьогодні.  

Що стосується морозива, то на підставі проведеного аналізу науково-технічної 

інформації та з урахуванням зростаючого попиту споживачів до низькокалорійних 

функціональних продуктів перспективним напрямом в індустрії збитих заморожених 

десертів є розроблення технології нових видів морозива зі зниженим вмістом жиру та 

цукру  із використанням функціональних інгредієнтів. 

Протягом останніх років у лабораторії молочних продуктів і продуктів дитячого 

харчування Інституту продовольчих ресурсів НААН досліджено за хімічним складом та 

фізико-хімічними властивостями продукти переробки сироватки, отримані за допомогою 

мембранних технологій [77, 78, 82-85]. Проте, використання їх саме у складі рецептур 

морозива не проводились, хоча на сьогодні вже існують дані щодо покращення 

функціонально-технологічних та органолептичних властивостей інших продуктів у разі їх 

використання.  

Висновки  

Спираючись на результати попередніх робіт науковців, які працювали у напрямі 

розробки нових видів морозива, в лабораторії молочних продуктів та продуктів дитячого 

харчування продовжується робота щодо створення технології низькокалорійного 

молочного морозива з використанням у складі рецептур функціональних інгредієнтів 

тваринного та рослинного походження: концентрату сироваткових білків, сироватки 

демінералізованої сухої, рисового борошна, інуліну, яблучного та смородинового 

порошків тощо. Доцільність виконання роботи полягає у вагомому соціальному ефекті, 

завдяки: раціональному використанню вторинної молочної сировини, зокрема сироватки; 

підвищенню харчової та біологічної цінності морозива, за рахунок застосування молочних 

складових, одержаних із сироватки та рослинних інгредієнтів; розширенню асортименту 

низькокалорійного молочного морозива з функціональними інгредієнтами. 
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