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більше надремонтного молодняку для власних потреб, так і реалізації м’яса 
конини [1].  

У сільськогосподарських підприємствах  розводять робочих коней у в усіх 
областях  України. Найбільша їх кількість в Волинській  35,4 тис. голів (15,4 
%), Львівській – 31,8 тис. голів (13,8 %), а в Рівненській – 30,8 тис. голів (13,4 
%) і лише 0,6 тис. голів (0,3 %) у Дніпропетровській і Херсонській областях від 
загального поголів’я коней. 

На сьогодні на жаль також зменшується реалізація коней у господарствах 
різних категорій, так у 2018 році було відправлено на забій – 41,0 тис.,  що 
менше у порівнянні із 2005 роком на  (51,4 %), що стосується господарств то 
рівень реалізації коней в передзабійній вазі знизився на 85,2%. Крім того також 
відбулися зміни відносно здачі на забій у населення – 39,6 тис. голів, що менше 
у порівнянні із 2005 роком на 48,6%. 

Завершуючи огляд стан   галузі конярства, необхідно відмітити, що 
держава практичо не є на сьогодні ефективним власником в сучасних 
економічних умовах. Незважаючи на створення ДП «Конярство України», стан 
в галузі коняства залишається поганим і лише співпраця з приватними 
інвесторами дозволяє кінним заводам не зникнути взагалі. 

Таким, чином конярство України потрапляє до економічного тупику, 
внаслідок того що вирощування племінної та робочо-користувальної продукції 
потребує затрат, а виручені кошти при проведених змаганнях на іподромах не 
виправдовують витрат, а це приводить до  порушення технології вирощування 
молодняку, проведення заводського та іподромного тренінгу, покращення стану 
відтворення, годівлі, тощо.  
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ІННОВАЦІЙНІ ПІДХОДИ У ВИРОБНИЦТВІ МОРОЗИВА 
 

 
Створено суху суміш для морозива підвищеної біологічної цінності. Для забезпечення 

повноцінними білками у склад рецептури додається концентрат сироваткових білків у 
кількості 15,0±1,5 %. Як пребіотик використовується інулін у кількості 2,0 %. Внесені 
компоненти забезпечують ніжну однорідну консистенцію зі збитістю 45,0±2,0 %. 
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Органолептичне дослідження гедонічним методом мало кореляцію з фізико-хімічними 
показниками 

Ключові слова: суха суміші для морозива, концентрат сироваткових білків, інулін, 
збитість, опір до танення, гедонічний метод оцінювання.  

 
 
Морозиво – десерт, що отримується в результаті одночасного збивання та 

заморожування спеціально підготовленої багатокомпонентної суміші. Її склад 
містить основу (молочну, овочеву, плодово-ягідну тощо), солодкі компоненти, 
емульгатори, стабілізатори, смакові та ароматичні речовини. 

Сучасні тенденції у галузі виробництва морозива стосуються розвитку 
способу виробництва та удосконалення рецептурного складу [1]. 

Виробництво десерту можливе з рідких та сухих сумішей. Останні – є 
перспективним напрямом харчової галузі, так як дають можливість 
виготовлення продуктів швидкого приготування для домашнього вжитку. Нині 
зросла популярність десертів саме домашнього приготування. 

Водночас застосування технології сухого змішування розширює 
асортимент продуктів та дає змогу споживачам у домашніх умовах змінювати 
рецептуру продукту згідно своїх уподобань та переконань. 

Удосконалення рецептурного складу ведеться у напрямках зростання 
біологічної цінності готового десерту. 

Для цього у склад виробу вводять біологічно активні речовини; 
зменшують вміст вуглеводів, регулюючи глікемічний індекс продукту; 
аналізують амінокислотний та жирно-кислотний склад продукту. Оскільки 
компоненти десертних сумішей несуть не лише смакове навантаження, а ще й 
забезпечують формування структури виробу, вибір інгредієнтів обмежується їх 
впливом на структурно-механічні характеристики готового продукту [2]. 

Вочевидь, створення нового виду морозива – складна, багатофакторна 
задача. 

Метою роботи було створення сухої суміші для морозива підвищеної 
біологічної цінності. 

Дослідження проводилися в умовах кафедри харчових технологій і 
технологій переробки продукції тваринництва. 

На першому етапі досліджень було проаналізовано типовий раціон 
пересічного споживача та виявлено у ньому недостачу повноцінного білка. 

Було вивчено сучасні наукові досягнення у сфері десертів та їх 
впровадження у вітчизняній та зарубіжних сферах. Знайдено, що основними 
напрямами удосконалення десертів є збагачення їх пробіотиками, 
пребіотиками, антиоксидантами, виключення зі складу цукру [2,3,4,5,6, 7]. 

Для вирішення проблеми недостачі білку було запропоновано 
використання концентрату сироваткового білкового (КСБ). Його вносили у 
кількості 10,0-20,0 % 

У якості пребіотика використовували інулін. Згідно даних США та Європи 
рекомендована кількість інуліну – 1-11г/день. У десерт його вносили у кількості 
2,0-4,0 %. 
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Для стабілізації системи використовували інтегровані композиції, що 
місять рослинні камеді. 

Створення рецептур проводили розрахунковим методом з врахуванням 
вимог ДСТУ 4733:2007 щодо молочного морозива. 

Було досліджено фізико-хімічні та органолептичні показники модельних 
сумішей. 

Серед фізико-хімічних показників найбільш вагомими були збитість, опір 
до танення. Водночас було досліджено титровану та активну кислотністю 

Органолептичні дослідження проводилися за баловою шкалою та з 
використанням гедонічної шкали оцінювання (7-балової) [8]. 

Знайдено, що внесення КСБ має вплив і на реологічні, і на органолептичні 
показники. Збільшення вмісту компоненту до 20,0 % вело до зниження збитості 
нижче стандартної – цей показник становив 35,0-38,0 %. Також відбувалося 
погіршення смаку. Водночас введення КСБ у склад продукту (без стабілізуючої 
системи) до 15,0 % забезпечувало підвищення опору до танення до 15 хвилин. 

Внесення інуліну надавало продуктам ніжного кремового смаку. З огляду 
на рекомендації споживання його кількість обмежили на рівні 2,0 %. 

Органолептичні дослідження проводили серед потенційних споживачів. 
Респондентами були студенти біолого-технологічного факультету 1-2 курсів. 
Апробацію проводили в межах наукового гуртка «Харчовик». За використання 
гедонічної шкали оцінювання було знайдено найбільш бажані рецептури сухих 
сумішей для морозива. 
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