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Conclusions. Based on the analytical review, including the technological process 

of feed production, it can be concluded that the seed entering the elevator differ in 

quality. So to improve its quality it is necessary to fraction it.  

Taking into account that the soybean of early varieties is characterized by high 

protein content and gives a large amount of cattle cake, we can recommend it for the 

production of feed, while soybean of late varieties – for the production of soy milk.  
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Морозиво є одним з найулюбленіших і популярних продуктів харчування 

населення. У промислових масштабах України його виробляють вже більше як 80 

років [1, 2]. Морозиво, що виробляється наразі, складається із сумішей різного 

складу, обсяг компонентів яких сягає достатню кількість. Для приготування 

сумішей морозива використовують молоко і молочні продукти, фрукти, ягоди, 

цукрозу та інші підсолоджувачі, стабілізатори тощо. Наразі, крім преміального 

сегмента, широкого поширення набуло виробництво аматорських видів морозива. 

Протягом останніх років органолептичні і функціональні властивості цих 

продуктів значно покращилися, і тепер вони займають одне із перших місць. 

Серед найбільш перспективних напрямків є виробництво низькокалорійного 

морозива, кисломолочного морозива і збагаченого різними функціональними 

інгредієнтами [3]. 

Протягом останніх років відділом молочних продуктів і дитячого 

харчування ІПР НААН були проведені дослідження хімічного складу та фізико-

хімічних властивостей продуктів переробки сироватки, отриманих за допомогою 

мембранних технологій [4, 5]. Проте саме їх використання у складі рецептур для 

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

покращення структурно-механічних та органолептичних властивостей інших 

харчових продуктів у разі їх використання.  

На підставі проведених нами досліджень було розроблено технологію 

низькокалорійного морозива, у складі якого застосовували концентрат 

сироваткових білків (КСБ) як емульгатор та для збагачення білками; інулін – 

природній поліцукрид – стабілізатор та пребіотик; рисове борошно – як 

загущувач.  За рахунок використання цих компонентів в дослідних зразках 

молочного морозива зменшено на третину кількість цукру у порівнянні із 

традиційним складом. Як базову використовували рецептуру молочного морозива 

жирністю 4 % [4, 5].  

Істотною перевагою запропонованої технології є те, що для здійснення 

виробництва низькокалорійного морозива будь-яких змін у апаратурно-

технологічної схеми виробництва традиційного морозива проводити не потрібно. 

Додатковими етапами в технологічному процесі виробництва низькокалорійного 

молочного морозива є процес підготовлення сухих молочних і рослинних 

компонентів для внесення у суміш. А саме, розчинення порошку у невеликій 

кількості молока з температурою (43±2) 
о
С, ретельне перемішування протягом 15-

20 хв., фільтрування, дозрівання протягом 2 год., очищення та внесення у 

загальну кількість молока із постійним перемішуванням (рис. 1).   

Дослідження органолептичних показників нових видів низькокалорійного 

молочного морозива показали, що усі зразки мали відповідні показники запаху 

(без сторонніх присмаків) та кольору (світло-кремовий, однорідний за всією 

масою). Консистенція була щільна без грудочок білка і кристалів льоду. 

Встановлено, що за фізико-хімічними (титрована та активна кислотність, масові 



ІІІ Всеукраїнська науково-практична конференція «Інноваційні технології та 

підвищення ефективності виробництва харчових продуктів» 
 

УНУС, 20.04.2022 

 

64 

 

частки жиру та сухих речовин) та мікробіологічними показниками дослідні зразки 

низькокалорійного молочного морозива відповідали вимогам ДСТУ 4733:2007 [6]. 

Результати оцінки збитості, тривалості осідання піни, термо- і формостійкості 

низькокалорійного морозива дають можливість стверджувати, що КСБ, рисове 

борошно та інулін у рецептурах молочного морозива виступають як стабілізатор 

та емульгатор. 

 

 

Рис. 1 Технологічна схема виробництва низькокалорійного молочного морозива  

Висновок. Доведено доцільність використання білкових та рослинних 

компонентів у рецептурах низькокалорійного молочного морозива.  Розроблено 

технологічний регламент виробництва низькокалорійного морозива з масовою 

часткою жиру 4,0 %. За результатами проведених досліджень розроблено 

нормативний документ на молочне морозиво «Фітнес», в якому встановлено 

показники якості та безпечності.  

 

 

Підігрів рідких молочних компонентів до 

температури (43±2)
0
С  

 

 

Приймання та підготування сировини  

 

Очищення суміші 

 

 

Охолодження (4±2) °С та дозрівання суміші протягом не менше 2 год                 

 

 

 

Фризерування суміші за температури -(5±1) °С 

 

Фасування, пакування та маркування морозива 

 

Приготування суміші для морозива (41-45°С) та дозрівання протягом не менше ніж 2 

год 

 

 

 
Теплове оброблення за температури (85 ± 2) °С, витримування 50-60 сек; 

гомогенізація суміші за температури  (85-90) °С, тиск 12,5-15,0 МПа 

 

Загартування; дозагартування морозива за температури -(25±5) °С             

 

 

Сухі молочні та рослинні складові; 

цукор; сіль (за рецептурою) 

 



ІІІ Всеукраїнська науково-практична конференція «Інноваційні технології та 

підвищення ефективності виробництва харчових продуктів» 
 

УНУС, 20.04.2022 

 

65 

 

Список використаних джерел 

1. Конкурентоспроможність продукції на ринку морозива України 

[Електронний ресурс] С. П. Усик, А. А. Кравченко. Ефективна економіка, 2014, 4. 

Режим доступу до ресурсу: http://www.economy.nayka.com.ua/?op=1&z=2970. 

 2. Українське морозиво чекають у понад 50 країнах світу [Електронний 

ресурс] ІЦ УАК. 2018. Режим доступу до ресурсу: 

http://agroconf.org/content/ukrayinske-morozivo-chekayut-u-ponad-50-krayinah-

svituhttp://agroconf.org/content/ukrayinske-morozivo-chekayut-u-ponad-50-krayinah-

svitu. 

3. Натуральне і з незвичайними смаками. Українські виробники крафтового 

морозива успішно конкурують з гігантами ринку [Електронний ресурс] Новое 

Время, 2018, 28. Режим доступу до ресурсу: 

https://nv.ua/ukr/ukraine/events/naturalne-i-z-nezvichajnimi-smakami-ukrajinski-

virobniki-kraftovoho-moroziva-uspishno-konkurujut-z-hihantami-rinku-2486414.html. 

4. Мінорова А.В., Крушельницька Н.Л. Перспектива використання сухих 

концентратів сироваткових білків, отриманих методом ультрафільтрації в 

технологіях дитячого харчування. «Дитяче харчування: перспективи розвитку та 

інноваційні технології»: зб. праць за підсумками Другої спеціалізованої наук.-

практ. конф., 9 верес. 2014 р., Київ. 2014. с.69-72. 

5. V. Minorova, I.O. Romanchuk, Ya. F. Zhukova, N. L. Krushelnytska, S. 

Vezhlivtseva Protein composition and technological properties of milk whey 

concentrates. Аgricultural science and practice. Vol. 4, No. 2, 2017, p. 52-58. 

6. Морозиво молочне, вершкове, пломбір : ДСТУ 4733:2007. – [Чинний від 

2008-01-01]. – К. : Держспоживстандарт України, 2007. – 39 с. – (Національний 

стандарт України). 

 

ВПЛИВ ФУНКЦІОНАЛЬНИХ ІНГРЕДІЄНТІВ НА ЯКІСТЬ ХЛІБЦІВ 

З ПІДВИЩЕНОЮ ХАРЧОВОЮ ЦІННІСТЮ 
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Науменко О.В., доктор технічних наук 
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Дослідження дієтологів свідчать, що вживання традиційних харчових 

продуктів, незбалансованих за харчовою цінністю, призводить до різних видів 

харчової недостатності. Аналіз запитів споживачів показав збільшення попиту на 

продукти з високим вмістом корисних нутрієнтів та тенденцію до зменшення часу 

на приготування їжі в побуті. [1].  

Порівняно з традиційними хлібними виробами, хлібці мають багатший 

мінеральний і вітамінний склад, а технологія виготовлення хлібців передбачає 

використання різних добавок. Для їх виготовлення використовуються 

найрізноманітніші круп‟яні культури та зернові суміші. Хлібці можуть бути 
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