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УДК 663.674 

Т.М. Паньковець, студентка бакалаврату 

О.О. Басс, асис. каф. технології молока і молочних продуктів 

Національний університет харчових технологій 

 

ПЕРСПЕКТИВНІ НАПРЯМИ РОЗВИТКУ ТЕХНОЛОГІЇ МОРОЗИВА ІЗ 

ЗАМІННИКАМИ ЦУКРУ 

 

На світовому ринку виробництва морозива існують три основні 

тенденції: перша – «назад до класичних основ»; друга – на продукція «супер 

преміум»,  третя – морозиво для здорового способу життя. 

Представником продуктів першої групи є морозиво, в складі якого 

присутні лише класичні компоненти, включаючи молочний жир, натуральні 

стабілізатори та цукор.  

Другу формують види продукції, що вироблена з традиційної сировини 

та з використанням наповнювачів,  смакових добавок і компонентів, 

переважно натурального походження, які покращують якість морозива, 

надають йому особливих органолептичних характеристик.  

Саме до цієї категорії продукції можна віднести морозиво із 

альтернативними підсолоджуючими компонентами, адже їх використання 

покращує якість готового продукту, дозволяє спрямовано регулювати 

органолептичні характеристики та призначення продукту для окремих груп 

споживачів. Недосконалість існуючих технологій вимагає детального 

вивчення принципів та способів покращення морозива за рахунок 

використання технологічно-ефективних рецептурних компонентів.   

Патоки крохмальні є перспективним видом цукрозамінників у харчовій 

промисловості та технології морозива зокрема. Завдяки широкому 

асортименту, обумовленому різним вуглеводним складом, окрім 

підсолоджуючої функції, патоки можуть позитивно впливати і на поведінку 

сумішей у процесі виробництва, покращувати консистенцію морозива та 

здатність його до зберігання. Унікальні технологічні властивості паток 

дозволяють розглядати їх не тільки як замінники цукру, а і як компоненти 

для часткової заміни сухого знежиреного молочного залишку. Це дозволить 

зберегти баланс за вмістом сухих речовин, а також заощадити високовартісну 

молочну сировину у виробництві морозива. 

Використання поліолів як альтернативи цукру у складі морозива різних 

видів розширить асортимент продуктів зі зниженою калорійністю та 

глікемічністю. Такий продукт можна віднести до третьої категорії. Виражена 

кріопротекторна здатність даних сполук може бути використана для 

регулювання консистенції морозива, а унікальні смакові властивості 

забезпечать покращення органолептичного сприйняття солодкості та аромату 

готового продукту. 
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Комплексне поєднання замінників цукру з урахуванням їх хімічного 

складу та технологічних властивостей дасть змогу цілеспрямовано 

регулювати фізико-хімічні характеристики сумішей для виробництва 

морозива. 

Аналіз і систематизація патентної інформації та науково-технічної 

літератури за досліджуваною темою дає змогу виокремити очікуваний 

технологічно-функціональний ефект від застосованих крохмальних паток та 

поліолів у складі морозива. 

Висновок 

Тому, враховуючи вище сказане, доцільним і актуальним є вивчення 

можливості та умов застосування даних замінників цукру як перспективних 

технологічно-функціональних рецептурних компонентів у виробництві 

морозива. 
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