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40.КОРИГУВАННЯ СКЛАДУ ФРИЗЕРНОГО МОРОЗИВА 

ЗА АЮРВЕДИЧНИМИ РЕКОМЕНДАЦІЯМИ 

 
Нєміріч О.В., д.т.н., 

Устименко І.М., к.т.н., 
Гавриш А.В., к.т.н. 

Національний університет харчових технологій  

(НУХТ), м. Київ 
Фризерне морозиво – десертна продукція, що користується великим попитом у 

контингента споживачів закладів ресторанного господарства. 

Морозиво володіє переважно одним смаком – солодким, що може викликати 
дисбаланс, особливо у Капхи-Доші. Капха, як і солодкий смак, складається з 

елементів Земля та Вода. Включення до раціону харчування великої кількості 
даних елементів призводить до надлишку слизу у шлунку, збільшення ваги та в 

подальшому може викликати депресію та знизити мотивацію. Морозиво має 

холодну природу, що збільшує як Вату-Дошу так і Капху-Дошу, так як в них 
відсутній елемент Вогонь. В той же час поєднання ―холод+солодкість‖ 

сприймається як шкідливе з точки зору Аюрведи. Зважаючи на вищевказане, 
актуальним є внесення до рецептурного складу морозива інгредієнтів, які 

сприятимуть балансуванню дош. 

В дослідженнях як основу рецептурної композиції фризерного морозива 
використовували молоко коров‘яче. У якості підсолоджуючого компонента –мед 

липовий, стабілізатора  – казеїнат натрію. Для покращення травлення та надання 

продукції оригінальних органолептичних властивостей використовували 
кардамон, червоний та чорний перці. 

Морозиво виробляли на лабораторному фризері з урахуванням ТТІ 31748658-
1-2007. У зразках визначали титровану кислотність за ГОСТ 3624, опір таненню – 

за часом відділення від зразків морозива об‘єму рідкої фази, збитість – ваговим 

методом, органолептичні показники якості – шляхом дегустаційної оцінки. 
Отримані зразки морозива характеризувались приємним смаком та запахом із 

пікантним післясмаком. Готовий продукт мав однорідну, кремоподібну структуру 

та відповідні фізико-хімічні показники якості. Використання кардамону дозволило 
урівноважити поєднання ―солодкість+холод‖ та запобігти дисбалансу Капха-Доші. 

Чорний та червоний перці збільшують тепло, покращують перетравлювання. Крім 
врівноваження Капху-Доші даний продукт може бути імуномодулятором завдяки 

унікальному хімічному складу. 

Висновки. Розроблено нові види морозива базуючись на основні принципи 
Аюрведи, що дозволило компенсувати надмірну солодкість на баланс Капха-доші. 
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