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ібет з фруктозою  
ієним вітамінним  
зальним складом

- - г р а ц ія .  Розроблено технологію морозива щербет з цукрозамінником (фруктозою) і рослинними інгредієн- 
-=  ■ . -  пюре барбарису та груші. Обґрунтовано технологічні параметри виробництва морозива-щербет. До- 
зтсжено мінеральний і вітамінний склад розробленого продукту.
‘ л е в о в і слова: технологія, морозиво, цукрозамінники, фруктоза, барбарис, груша.

--д о т а ц и я . Разработана технология мороженого щербет с сахарозаменителем (фруктозой) и растительными 
.-гседиент ам и- пюре барбариса и груши. Обоснованно технологические параметры производства морожено
го шербет. Исследованы минеральный и витаминный состав разработанного продукта.
Ключевые слова: технология, мороженое, сахарозаменители, фруктоза, барбарис, груша.

- :s tra c t.  The work is devoted to development the technology sherbet ice cream with sweetener (fructose) with plant 
- :-edients - mashed pears and barberry. Were grounded technological parameters o f ice cream, sherbet. Studied mineral 

and v itamin content developed product.
Key w ords: technology, ice cream, sweeteners, fructose, barberry, pear.
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Т. Осьмак канд техн наук фруктозою і бюпопчно повноцінни-

Шг Н. Рябоконь, асистент  ми рослинними інгредієнтами.
у  Національний університет хар- Результати досліджень. На ка-

чових технологій Мінеральні Вміст, мг федрі технології молока і молочних
речовини продуктів НУХТ розроблено техно-

Іорозиво відноситься до групи Залізо 2 3 логію морозива щербет з фрукто-
молочних десертів, які мають ’ зою «Барбариска» зі зниженою глі-

високу харчову цінність, та користу- Калій 155,0 кемічністіо за рахунок повної заміни
ються широким попитом у спожива- Кальцій 19,0 цукру на фруктозу та з підвищеним
чів. Але при цьому слід зауважити, вітамінним і мінеральним складом,
що сучасний асортимент морозива ремніи Ь,0 що д0СЯгається шляхом введення
майже не включає продуктів із зба- Магній 12,0 до його складу рослинних інгредієн-
лансованим вмістом основних ну- ^ ат ^  *\4 0 тів (пюре барбарису та груші),
трієнтів. Технологічна схема виробництва

Одним із основних складових ін- Сіра 6,0 морозива-щербет «Барбариска»
гредієнтів у виробництві морозива є Фосфор 16 0 представлена на рисунку,
сахароза, яка виступає не лише но- На розроблену технологію одер-
сієм солодкого смаку, але й формує Хлор 10  жано деклараційний патент на ко-
структуру і консистенцію продукту. Бор 130,0 рисну модель [2] та затверджено
При цьому її використання у складі В н і ” 5 0 проект нормативної документації
морозива має ряд недоліків: висо- ’ -  «Морозиво з фруктозою» (ТУ У
кокалорійність, дестабілізація ба- Йод 1,0 02070938130:2013 та ТІ до ТУ У
лансу вітаміну В1, протипоказання Кобальт 10 0 02070938130:2013).
при захворюваннях обміну речовин Важливим аспектом виробни-
та ін. [1, 5]. Марганець 65,0 цтва морозива з цукрозамінниками

Цукор -  обов’язковий компонент |\/]щЬ 120,0 є підбір рецептурних інгредієнтів,
«класичного» морозива. Врахову- . які поєднуються з молочною осно-
ючи роль цукрози у формуванні Молібден 5,0 в о ю  т а  П щ В И щ у Ю Т Ь  якісні характе-
видових особливостей морозива Нікель 17,0 ристики розроблених продуктів,
проблема вилучення цукру із тра- р  ^  ^  ^  Для підвищення мінерального
диційних видів морозива та надан- складу морозива щербет з фрукто-
ня їм функціональних властивостей Фтор 10,0 зою використовували пюре груші,
у разі заміни його нешкідливими, Цинк 190 0 Користь груш пояснюється високим
низькокалорійними підсолоджува- вмістом мінеральних, азотистих,
чами залишається складною та по- пектинових і дубильних речовин,
вністю нерозв'язаною.

Зараз у всьому світі збільшу
ється випуск замінників цукру як 
природного, так і синтетичного по
ходження. Водночас забезпечення Мінеральні Морозиво-
здорового харчування передбачає речовини, Морозиво Груша щербет «Бар-
створення якісно нових продуктів мг/ЮОг молочне бариска»
зі зміненим складом основних ну-
трієнтів, які б відповідали потребам Натрій 51 14 36,58
організму людини. ._

. Калій 148 155 134,1Фруктоза -  разом із сахарозою
є джерелом енергії, ефективно за- Кальцій 136 19 93,1
своюється організмом і може бути
використана діабетиками в межах Магній 1 12 13,99

Фосфор 101 16 69,57 Н

' ^  'Ч %  ^  .  0 , 5 - 1  г на 1 кг маси пла. Сложи- фолієваої кислоти а також вітамі-
вання фруктози хворими на цукро- нів С, А, Е, Р, РР, В1, фітонцидів і

4^1* * вий А'а®ет допомагає зн^з^~и лози флавоноїдів [4]. Мінеральний склад
застосування інсуліну [3}. груші наведений нижче.

£>Ч X  ^  Метою даної роботи е Розрахунковим методом було
х  ^ ня мінерального і вггам*—огз зела- визначено вміст макро- та мікро-

^ ________ ду нового виду морозша ыессе~ з елементів морозива щербет «Бар- |



бар и ска» . У  якості контролю  було  

обрано  м орозиво м олочне. М іне-
—  --------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- ральний скл ад  м орозива з цукроза-

м інником  та  ф руктовим  пю ре н аве-
Приймання та ДЄНО В ТабЛ. 1.

підготовка сировини ЕкСГІЄрИМЄНТаЛЬНІ ЗНЭЧеННЯ ПО-

Ц рівню вали з добовою  потребою  лю -
приготування м о л о ч н о ї дини у м ін ерал ь н и х  реч ов и нах  та

основи з фруктозою -------------------------------------  визначали  інтегральний  скор про-

-------------------------------------------   Приймання та ДуКТІВ 33 МІНврЗЛЬНИМ СКЛЗД0М.
 Фільтрування сум іш і підготовка ягід та плодів _

j *  у  ^---------  В станов лено, щ о м орозиво з цу-
її  -------------------------------------  крозам інникам и м істить м ай ж е

-  ----------------------  -------------------- Приготування
Пастеризація сум іш і фруктового пюре 20  %  ДОбОВОІ НОрМИ ЖИТТЄВО НЄОб-

^ ц -1 jp  хідного е л е м е н ту  кальцію . Відомо,

1 г ' __¥І Гомогенізація сум іш і Пастеризація пюре ,  І F f f c l X .  "1 Щ О  З З С В О Є Н Н Я  К З Л Ь Ц ІЮ  З З Л Є Ж И Т Ь

а * 5* ________ _____________  __________ ___________ ' і 1 15 20с J  від вмісту у продукті ф осф ору та
-  -  -Д ----------------   Е------------------ м агнію . З зб е зп е ч е н н я  повного зз -

І  1 1 ' * '  т - i » . » Охолодження та Охолодження ґ  Л
1=4=2 чг своєння організмом людини цих

дозрівання фруктового пюре | .
L J мінеральних речовин здійсню-

Д J[ ється при опти м ал ь н ом у співвід-
Змішування молочної та НОШЄННІ: КаЛЬЦІЙ:фОСфОр -  1:1,

_Ф р у к т о в о ї  основи_____________  кальцій:м агн ій  -  1 :0 ,5 . Співвідно-

-----------------------Е -------------------------- г  ,  ш енн я  м ін ерал ь н и х  речовин відпо-
Фризерування сум іш і _ |  И . 2 Х  | В ІД Н О  Д О  Р ІЗ Н И Х  В ІК О В И Х  К а т е г о р і й  Н Э -

|[ ' ведено  в тзб л . 2.

Фасування та загартування щ Г (--25 -35 ”С "1 Тобто, МОЖНЗ Зробити ВИСНОВОК,
________________ морозива__________________________  J ЩО співв іднош ення МІНврЗЛЬНИХ ре-

  -------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------  човин в морозиві з цукроззм інником
т з  ф руктовим  пю ре дл я  всіх вікових

Ме т о ю  д а н о ї  р о б о -  кзтегор ій  н зб л и ж зє ть ся  д о  опти-
т и  є  д о с л і д ж е н н я  м зльного.

м  і н е р а л  ь н о г о  і в і т а -  3  м етою  п ідвищ ення  вм істу в ітам і-
w  ж  н о г о  с к л а д у  н о в о г о  нів д о  скл ад у м орозива було введе-
шляу м о р о з и в а  щ е р б е т  но біологічно повноцінний інгредієнт
з  ф р у к т о з о ю  і б і о л о -  -  б ар бзри с. Зрілі ягоди б зр б зр и с у
г т ч н о  п о в н о ц і н н и м и  м істять каротино їд и  (лю теїн, кс зн то -
: : : л и н н и м и  і н г р е д і -  ф ілл, зезкс зн ти н , х р іззн те м зкс а н -
с и т а м и .  тін, ф л ав о ксзн ти н , ауроксантін , кап-

сзн тін  т з  інш і), вуглеводи (близько  

4 ,6 % ), пектинові речовини, дубильні 
речовини, органічні кислоти, золу  

(0 ,9 6 % ), м ікро-і м акр о ел ем ен ти , бе - 
та -ка р о ти н  (до 14 0  мг), в ітам іни С, Е
ТЗ ІНШІ [6].

: ЬШШіЖЖЖ

і  « т а ї* '-  ііІГж #

Вікова група

Мінеральні 11ИЗ -НИЗ 14-17 14-17 18-60 18-60
речовини років років років років років років

РОКІВ (хлопчики) (дівчатка) (хлопці) (дівчата) (чоловіки) (жінки)

-я л ь ц ій : ф о с ф о р  1 :0 ,9 9  1 :0 ,9 9  1 :0 ,9 9  1 :0 ,9 9  1 :0 ,9 9  1 :0 ,9 9  1 :0 ,91

-'апь ц ій : м агн ій  1 :0 ,7 6  1 :0 ,5 6  1 :0 ,5 7  1 :0 ,3 9  1 :0 ,5 2  1 :0 ,3 9  1 :0 ,41
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^ —  и
^ИДіДіиІімиіияіЯИі'іііііі Г _____________ -Шшшшштшт̂т IV  Т.ЛЕБСКАЯ докт техн.наук

А.МЕНЧИНСКАЯ
W  заведующая лабораторией

Вітаміни, Молочне Барбарис Морозиво-щербет з национальный университет
мг/100г морозиво цукрозамінником биоресурсов и природопользова-

А 0,02 0,01 0,02 ния Украины

В 0 03 0 05 0 032 П  направлени-I ем в области здорового пита-
В q ід  0  25 0  17 ния является создание продуктов

функционального назначения с ис- I  
рр  0,05 0 , 1  0.06 пользованием сырья водного и рас- I

тительного происхождения. Комби- 
С 0,4 5,0 1.41 нирование рыбного и растительного

сырья позволяет взаимно обогащать
Розрахунковим методом було ви- ном С порівняно з класичним видом пищевые продукты, в которых не

значено вміст вітамінів у розробле- морозива. достаточно биологически активных
ному продукті. Вітамінний склад мо- Висновки. Використання фрук- веществ и влиять на их химический 
розива щербет з цукрозамінником този та біологічно повноцінних ін- состав. Все это приводит не только к
наведено в табл. 3. гредієнтів забезпечує одержання совершенствованию существующих

Таким чином можна зробити ви- нового виду морозива з приємним технологий пищевой продукции, но
сновок, що введення до складу мо- смаком, ніжною консистенцію, діа- и к разработке пищевых продуктов
розива пюре барбарису дасть змогу бетичними властивостями та висо- нового поколения,
істотно збагатити морозиво вітамі- кими якісними показниками. Цель настоящих исследований

заключалась в изучении биологиче-
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Овощи занимают особое место 
в питании человека [3]. В составе 
овощей в человеческий организм 
поступают ряд биологически актив

і в  ных соединений, которые играют
важную роль в его жизнедеятель- 

Ґ ности. Среди них особое внимание
привлекают органические кислоты 
эфирные масла, биофлавоноиды

|  Овощи являются источниками неза
~ нутриентов:  (3 - каротина

пектиновых веществ, незаменимы;
Wi ? f f H |  эминокислот. клетчатки. Пищева.1

ценность овощей обусловлена на 
литием в них водо- и жирораствс 
оимых витаминов макро- и микрс 

І Ь .  элементов. углеводов. Овощ

12
  -----------------------------


