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Подтверждено, что сонохимическая обработка обладает инактивирующим 
действием на аэробные микроорганизмы и плесневые грибы, причем сила воз-
действия зависит от параметров обработки — мощности и температуры. Установле-
но, что при обработке, когда мощность установки составляла 80 % от паспортной 
(1200 Вт), обеспечивалась полная иннактивация аэробных микроорганизмов. Влия-
ние температурного фактора при этом было незначительным. На снижение популя-
ции плесневых грибов оказывала влияние не только мощность воздействия, но и те-
мпература обрабатываемой воды. Число колоний плесневых грибов в образцах воды, 
обработанных при температуре 50 °С, постепенно снижалось с увеличением мощно-
сти обработки и приближалось к 0 при 80 % от мощности РКУ. 

Проведенные исследования указывают на перспективность применения соно-
химической водоподготовки в технологиях восстановленных молочных продук-
тов с целью интенсификации производства, уменьшения потерь сухого сырья, 
увеличения выхода и повышения качества готовых продуктов. 

16. ТЕХНОЛОГІЇ МОРОЗИВА-ЩЕРБЕТ З 
ФРУКТОЗОЮ ТА БІОЛОГІЧНО 
ПОВНОЦІННИМИ ІНГРЕДІЄНТАМИ 
Т.Г. Осьмак, Н.В. Рябоконь, І.Ю. Михайлюк 
Національний університет харчових технологій 

Морозиво відноситься до молочних ласощів, яке користується підвищеним 
попитом у споживачів усіх вікових категорій. Згідно діючої нормативної докуме-
нтації морозиво щербет — це морозиво плодово-ягідне, овочеве, ароматичне, лід, 
вироблене із додаванням морозива молочного, вершкового, пломбір або морози-
ва з комбінованим складом сировини (ДСТУ 4734:2007). 

Останнім часом в харчовій промисловості спостерігається тенденція до виробни-
цтва продуктів профілактичного призначення, які за своїм рецептурним складом, 
біологічною цінністю і безпечністю споживання відповідають усім вимогам і нор-
мам харчування сучасної людини. У всьому світі збільшується випуск продуктів зі 
збалансованим складом сировини, зниженим вмістом жиру і цукру.  

На кафедрі технології молока і молочних продуктів НУХТ розроблена технологія 
морозива-щербет «Барбариска» з натуральним цукрозамінником (фруктозою) та біо-
логічно повноцінними рослинними інгредієнтами (пюре груші і барбарису).  

Використання у складі морозива цукрозамінника фруктози має ряд позитив-
них властивостей. Вона є перспективним замінником цукру, так як в більшій мірі 
знижує точку замерзання і танення морозива. Фруктоза не підніме рівень цукру в 
крові (не викличе стрибка інсуліну). Тому продукти з фруктозою зможуть вжива-
ти люди, які обмежують в своєму раціонні вживання цукру: ті що мають зайву 
вагу, хворі на ожиріння. 

Введення до складу морозива рослинних інгредієнтів дозволяє збалансувати 
готовий продукт за вмістом вітамінів і мінеральних речовин. 

Зрілі ягоди барбарису містять каротиноїди (лютеїн, ксантофілл, зеаксантин, 
хрізантемаксантін, флавоксантин, ауроксантін, капсантін та інші), вуглеводи 
(близько 4,6 %), пектинові речовини, дубильні речовини, органічні кислоти, золу 
(0,96 %), мікро-і макроелементи, бета-каротин (до 140 мг), вітаміни С, Е та інші. 
При серцево-судинних захворюваннях рекомендується пити відвар з кори коре-
нів барбарису звичайного. Він заспокоює серцебиття, нормалізує серцеву діяль-
ність, зміцнює судини, очищає і розріджує кров. 
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Користь груш пояснюється високим вмістом мінеральних, азотистих, пектинових і 
дубильних речовин, фолієва кислота а також вітамінів С, А, Е, P, РР, B1, фітонцидів і 
флавоноїдів, хоча з органічних кислот в них присутній тільки яблучна. Складні ефірні 
олії, які містяться в плодах, роблять їх прекрасним сечогінним засобом. Груша сприяє 
виведенню з організму важких металів і токсинів. Грушевий сік і відвари плодів воло-
діють антибактеріальною активністю завдяки змісту антибіотика арбутіна.  

Морозиво-щербет «Барбариска» з масовою часткою фруктози 19,0 %, пюре 
барбарису та груші 9,0 % має приємний молочний смак і запах, з присмаком та 
ароматом внесених наповнювачів барбарису та груші, консистенція однорідна, 
колір рожевий, обумовлений внесенням барбарису. 

Методом математичного моделювання рецептури здійснено оптимальний під-
бір інгредієнтів морозива-щербет з фруктозою та обґрунтовано технологічні па-
раметри виробництва. Експериментальним шляхом досліджено якість розробле-
ного продукта та визначено ефективність від впровадження. На розроблену 
технологію отримано ТУ У 02070938130:2013 «Морозиво з фруктозою» та де-
клараційний патент на корисну модель «Морозиво-щербет з фруктозою «Барба-
риска» (№ 80630, заявл. 13.11.12; опубл. 10.06.13, Бюл. № 11). 

Таким чином повна заміна цукру на фруктозу у складі морозива-щербет до-
зволить зменшити калорійність продукту, а введення біологічно-повноцінних 
інгредієнтів забезпечить отримання продукти з привабливими споживчими хара-
ктеристиками, з покращеним вітамінним і мінеральним складом. 

17. ИССЛЕДОВАНИЕ ПРОЦЕССА 
ФЕРМЕНТАТИВНОГО ГИДРОЛИЗА 
ЛАКТОЗЫ В РАЗЛИЧНЫХ  
МОЛОЧНЫХ СМЕСЯХ 
Т.Л. Шуляк 
Могилевский государственный университет продовольствия 

В настоящее время большое значение в современной диетологии имеет разработ-
ка кисломолочных продуктов с пониженным содержанием лактозы для людей раз-
личных возрастных групп, страдающих лактазной недостаточностью. Одним из наи-
более популярных среди населения кисломолочных продуктов является йогурт, 
который отличается повышенным содержанием сухого обезжиренного молочного 
остатка и изготавливается, как правило, с использованием сахара. Известно, что про-
цесс ферментативного гидролиза лактозы не только снижает содержание лактозы в 
молоке и молочных продуктах, но и придает им большую сладость за счет образова-
ния моносахарида глюкозы. В связи с этим целью работы явилось исследование воз-
можности получения низколактозного йогурта без добавления сахара. Необходимую 
сладость продукта планировалось достичь за счет образовавшейся в процессе гидро-
лиза глюкозы. При этом продукт должен обладать приятным кисломолочным вку-
сом и запахом, без посторонних привкусов.  

Для производства йогурта готовили ряд смесей на обезжиренном молоке. 
Смеси готовили с добавлением сухого обезжиренного молока (СОМ) в концент-
рациях 5; 6; 7; 8; 10 %.  

Для приготовления смесей обезжиренное молоко подогревали до температуры 
40 оС и вносили СОМ, тщательно перемешивали, выдерживали в течение 30 мин и 
фильтровали. Затем смесь пастеризовали при температуре 76 ± 2 оС с выдержкой 20 с, 
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