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УДК 663.674 

Гібкін К. Р., магістр гр. МТХ-20 

Харківський торговельно-економічний інститут УІПА  

ТЕХНОЛОГІЇ М’ЯКОГО МОРОЗИВА СПЕЦІАЛЬНОГО ПРИЗНАЧЕННЯ 

 
Анотація: Проаналізовано сучасний стан виробництва та асортименту десертної 

продукції в закладах ресторанного господарства. Досліджено харчову цінність м’якого 

морозива з гарбузом, морквою та буряком.Запропоновано нова технологія приготування 

новітніх технологій десертів спеціального призначення,визначені фізико-хімічні, 

мікробіологічні та органолептичні показники десертів спеціального призначення. 

Ключові слова: десертна продукція на основі овочів, м’яке морозиво, стабілізатор 

Annotation: The current state of production and range of dessert products in restaurants is 

analyzed. The nutritional value of soft ice cream with pumpkin, carrots and beets has been studied. 

The new technology of preparation of the newest technologies of desserts of a special purpose is 

offered, physicochemical, microbiological and organoleptic indicators of desserts of a special 

purpose are defined. 

Keywords: vegetable-based desserts, soft ice cream, stabilizer 

 

Постановка проблеми у загальному вигляді. М’яке морозиво – 

популярний холодний десерт у закладах ресторанного господарства. Від 

звичайного морозива відрізняється в першу чергу способом приготування. 

Морозиво є одним із найулюбленіших десертів й користується стабільним 

попитом у населення, особливо дитячого віку. Для того, щоб встояти у 

конкурентній боротьбі, виробники намагаються постійно вдосконалювати та 

розширювати свій асортимент, але не завжди приділяють увагу якості 

морозива.  

Аналіз останніх досліджень та публікацій. Особливе місце у здоровому 

харчуванні займають продукти спеціального призначення, до яких відносять і 

молочні продукти для харчування людей, що хворіють на цукровий діабет. 

Включення молочних продуктів в раціон підвищує його повноцінність і сприяє 

кращому засвоєнню інших компонентів. 

Українці частіше обирають пломбір, вершкове і молочне морозиво. На 

другому місці - шоколадне, на третьому фруктове і на четвертому карамельне. 

Найбільшою популярністю також користується дрібнофасоване морозиво[1]. 

Цукровий діабет - безумовно, актуальна проблема в усьому світі, зокрема 

в Україні. Цукровий діабет виникає при: порушенні імунної системи організму 

людини, поганому харчуванні, захворюванні серця, хвороби підшлункової 

залози, стреси і депресії. 

З кожним роком показник захворюваності на цукровий діабет 

збільшується, при цьому знижується віковий поріг. Для профілактики даного 

захворювання рекомендується використовувати діабетичні добавки в їжу, які 

заповнять в організмі необхідною кількість вітамінів, мінералів і органічних 

речовин. 
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Як зазначила Шарахматова Т. Є. [1] «використання цукрозаміника у 

морозиві ocoбливo eфeктивно в xapчyвaннi людeй, cтpaждaючиx дiaбeтoм, 

жoвчнoкaм'янoю xвopoбoю, aтepocклepoзoм, iшeмiчнoю xвopoбoю cepця, 

aлepгiчними i cтoмaтoлoгiчними зaxвopювaннями, oжиpiнням, a тaкoж 

cпopтcмeнiв, лiтнixлюдeй i дітей». 

Сухенко Ю. Г. [2] і співавтори монографії наголосили, що введення в дію 

національних стандартів виробництва морозива дозволило швидко скоротити 

кількість дрібних виробників дешевих видів морозива при одночасному 

збільшенні потужностей крупних виробників та підвищенні якості готової 

продукції. 

У таких країнах як США, Канада та більшості країн Європи існують 

відомі наукові школи щодо технології морозива. Так, Н. Sommer, J.Marchall, R. 

W. Hartel, H. D. Goff,R. C. Chandan, M. E. Sahagian, A. Kilara, C.Clarke, S. 

Bolliger розробили наукові рекомендації щодо застосування нових видів 

стабілізаторів, а також вплив режимів фрезерування і загартування морозива 

наорганолептичні і фізико-хімічні показники морозива різних груп [3-6]. 

Метою досліджень, результати яких викладені у представленій праці, є 

проєктування нової рецептури м’якого морозива спеціального призначення. 

Виклад результатів дослідження. Для отримання необхідної збитості 

морозива в традиційній технології досягається з використанням стабілізатора 

карбоксілметілцелюлози (КМЦ) – це похідна целюлози, розчинна у воді, володіє 

здатністю зв’язування, формує структурну сітку, діє як згущувач.  

КСБ-УФ 55  –  це концентрат сироватки  білку,  який використовується як 

білковий наповнювач для підвищення біологічної цінності продукту.  У  своєму  

складі  має  7  незамінних  амінокислот:  треонін,  валін, метіонін,  ізолейцин,  

лейцин,  лізин,  фенілаланін.  Також  КСБ-УФ  містить незначну  кількість  

лактози  в  порівнянні  з  сухим  знежиреним  молоком (  у 1,6...1,7 раз менше). 

При розробці м’якого морозива важливим показником споживчих 

властивостей і якості є стійкість зразків до танення. Відповідно до 

мікрофотографій морозива встановлено, що використання КСБ-УФ дозволило 

отримати більш високодисперсні кисневі піни(рис.1). 

Проведені дослідження свідчать про те, що використання в якості 

стабілізаторів м’якого морозива КМЦ і КСБ-УФ сприяє утворенню рівномірної і 

однорідної структури продукту.  

При цьому термодинамічна сумісність використовуваних вуглеводів і 

білків молочної сироватки підвищується[7].  

КМЦ є вологозв’язуючим агентом, що в свою чергу сприяє поліпшенню 

мікробіологічних властивостей і продовжує терміни зберігання готових 

продуктів. 
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а) б) 

 

Рисунок 1 – Мікрофотографія морозива: а) плодового морозива 

(контроль); б) овочевого морозива спеціального призначення 

 

Технологічна схема виробництва морозива спеціального призначення 

представлена на рис. 2 та містить наступні етапи виробництва: перед початком 

приготування морозива підготовлюють розчин КМЦ, який розводять з водою у 

співвідношенні 1:25 для набухання та розчинення у морозиві. Гарбуз миють та 

відчищають від шкірки, нарізають та запікають 20..25 хвилин при температурі 

75…80°C до м’якого стану після чого блендерують до отримання пюре. 

Вершки 10% нагрівають до процесу пастеризації  80...85°C  та 

охолоджують до 35...40°C.  

КСБ-УФ та  стевію  просіюють  і змішують для кращого розчинення.  

Після цього рідкі та сухі компоненти ретельно перемішуються та 

залишають для повного розчинення сухих компонентів на 25...30 хв.  

КСБ-УФ виступають як  білковий  наповнювач та для підвищення масової 

частки сухих речовин.  

КМЦ використовують у виробництві морозива для  поліпшення  його  

структури  та  консистенції.  КМЦ  зв’язує  частину вільної вологи  у  сумішах,  

підвищуючи  їх  в’язкість  та  збитість  сумішей.   

Стевія використовується як підсолоджувач. Після  розчинення  сухих  

компонентів  суміш  проходить  фільтрацію  для видалення  нерозчинних  

частинок,  а  потім  на  пастеризацію,  температура  якої 85°C, витримка якої 60 

сек. 

Цей режим вважається достатнім для зниження в морозиві патогенних 

мікроорганізмів до безпечного рівня;суміш морозива має підвищений вміст 

сухих речовин, тому необхідно використовувати  високі  температури  

пастеризації  для  досягнення ефективності пастеризації 99,98%; крім  того,  

при  пастеризації  відбувається  розчинення  всіх  сухих компонентів. 

Дозрівання суміші морозива - ключовий процес, від правильності 

проведення якого залежить якість готового продукту.  

Під час дозрівання суміші спостерігаються фізико-хімічні зміни: 

збільшується в'язкість, здатність поглинати і утримувати повітря в момент 

фризерування [8]. 
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Рисунок 2 – Технологічна схема приготування м’якого морозива 

«Гарбузове» спеціального призначення. 

 

В процесі дозрівання відбувається затвердіння жирових кульок, набухання 

білкових речовин і стабілізатора, знижується кількість вільної вологи, що 

перешкоджає росту кристалів льоду в процесі заморожування суміші у фризері. 

У літературних джерелах наводяться дані про терміни дозрівання від 30 

хвилин до декількох годин (4…15 годин) при температурі 0…6°C [9]. 

Орієнтуючись на вимоги щодо умовної в'язкості сумішей для морозива 

перед фрезеруванні, оптимальним значенням є час закінчення суміші в межах 

18…20 с при температурі 5…10°C [10].  

При розробці складу морозива основоположною завданням необхідно 

домогтися найбільш високого вмісту білка в суміші при забезпеченні 

технологічних параметрів виробництва якісного продукту. 

Основна масова частка сухих речовин м’якого морозива (близько 90,0%) 

припадає на сахарозу. Використання таких значень її кількості викликано 

необхідністю створення умов для формування структурно-механічних і 

смакових характеристик морозива як солодкого збитого замороженого продукту.  

Однак, вплив сахарози на ці показники неоднозначний. Висока масова 

Вершки 

пастеризовані 10% КСБ-УФ 55 Стевія КМЦ Вода Гарбуз 

Нагрівання 

t=80-85°C 

Внесення сухих компонентів (КСБ-УФ, стевія), стабілізаційних систем (КМЦ р-в), смакова добавка 

(пюре гарбуза), перемішування 10 хв, витримування 20…40 хв. для набухання білків КСБ-УФ та 

розчинення КМЦ 

Перемішування 

та набухання 

Нагрівання 

t=100-105°C 

КМЦ р-н (1:25) 

МКО 

Запікання t=75-80°C 

т=20..25 хв. 

Блендування т=20..25 хв. 

Гарбузове пюре 

Фільтрування суміші 

Визрівання при t=4-6°C 4 години та фризерування 

Пастеризація та охолодження суміші t1=80-86°C, т=60 сек, до t2=4-6°C 

Морозиво «Гарбузове» 
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частка сахарози призводить до істотного зниження кріоскопічної температури 

продукту і, як наслідок цього, треба застосовувати певні технологічні прийоми, 

що сприяють формуванню при цих умовах структури, характерною для 

морозива. 

Підвищена солодкість морозива сприймається окремою категорією 

споживачів швидше як недолік, ніж як гідність, так як на її тлі згладжується 

вираз смаку овочевої сировини і виникає необхідність використання 

підвищених кількостей лимонної кислоти.  

Харчова цінність плодового морозива традиційного складу в основному 

визначається вмістом вуглеводів і вітамінів.  

При вживанні такого продукту споживач в основному задовольняє свою 

потребу в заповненні енергії, вітамінах та мікроелементах. 

Одна з можливостей, що дозволяють підвищити харчову цінність 

овочевого морозива при одночасному зниженні його калорійності, передбачає 

виключення з його складу сахарози та використання незасвоюваних 

полісахаридів в поєднанні з підсолоджувачами різної природи. 

У таблицях 1-3 представлені основні показники розробленого м’якого 

морозива спеціального призначення. 

Таблиця 1 – Фізико-хімічні показники морозива спеціального 

призначення 

 
Тип морозива  Масова частка, % 

Загального 

жиру 

Загальних 

цукрів, не 

більше 

Сухих речовин, не 

менше 

Морозиво з наповнювачем та 

добавками 

0,6..10,00 12,00 25,0 

 

Таблиця 2 – Мікробіологічні показники морозива 
Назва показника Норма для морозива 

Кількість мезофільних аеробних та факультативно-

анаеробних мікроорганізмів, КУО, в 1 г, не більше 

1*10
5 

Бактерії групи кишкових паличок в 0,1 Не дозволено 

Патогенні мікроорганізми, в тому числі сальмонели в 25 г. Не дозволено 

Proteus в 1 г Не дозволено 

 

Таблиця 3 – Органолептичні показники морозива спеціального 

призначення 
Назва показника Характеристика 

Смак і запах Вершковий смак притаманний для морозива, з незначним 

присмаком внесених добавок 

Структура та консистенція Однорідна, без відчутних грудочок жиру та стабілізаторів 

Колір Помаранчевий, притаманний гарбузу 

 

Висновки: Розроблено експериментально обґрунтований склад та 

технологія  приготування  м’якого овочевого морозива спеціального 
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призначення з зміною сахарози на стевію, з використанням концентрату 

сироватки  білкуі стабілізатора КМЦ. 

Проведена  оцінка якості м’якого  овочевого морозива спеціального 

призначення. Для виробництва морозива рекомендовано використання 

стабілізатору КМЦ, що дозволяє вдосконалити процес виробництва і 

сформувати структуру безорганолептичним методом відчутних кристалів льоду 

з високою термостійкістю. З урахуванням невисокої масової частки жиру, 

відсутності сахарози, калорійності 120 ккал, цей різновид м’якого морозива 

може позиціонуватися в категорії продуктів для впровадження в заклади 

ресторанного господарства як продукт спеціального призначення. 
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