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РОЗРОБЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ МОРОЗИВА З ВИКОРИСТАННЯМ 

МОРКВЯНОГО ПЮРЕ 

 

Тетяна ОСЬМАК, к.т.н., доцент Оксана БАСС, к.т.н., доцент, 

Катерина РОЖНЯТІВСЬКА, здобувач 

Національний університет харчових технологій, м. Київ 

 

На сучасному етапі розвитку харчової промисловості  особливої актуальності набуває 

створення продуктів функціонального призначення, які поєднують високу харчову цінність, 

натуральність та привабливі органолептичні властивості. Одним і перспективних напрямів є 

використання овочевої сировини у виробництві морозива. Таке рішення дозволяє не лише 

розширити асортимент, а й збагатити продукт біологічно активними речовинами, вітамінами, 

мінералами та природними антиоксидантами. 

Метою даної роботи є розроблення рецептури морозива з додаванням морквяного пюре 

як функціонального компонента та обґрунтування його переваг над традиційними видами 

морозива. Морква, як джерело β-каротину, вітаміну А, калію та харчових волокон, 

має цінні дієтичні властивості. Застосування її у складі морозива надає продукту яскравого 

природного кольору, приємного смаку та підвищеної біологічної цінності. 

До складу рецептури входят такі компоненти: йогурт білий 3% жирності, вершки 20%, 

сухе знежирене молоко, морквяне пюре (12% сухих речовин), цукор або мед, стабілізатори 

(желатин або харчовий), вода, а також натуральні ароматизатори – екстракт м’яти, кориця і 

мускатний горіх. Така рецептура дозволяє отримати морозиво з ніжною текстурою, 

приємним смаком та вираженим натуральним ароматом. Важливою перевагою є 

використання меду як альтернативного підсолоджувача, що дозволяє 

зменшити глікемічне навантаження продукту. Результати розробки демонструють 

можливість створення морозива з використанням овочевої сировини без втрати споживчих 

властивостей. Додавання морквяного пюре позитивно впливає на структурно-

механічні властивості готового продукту, підвищує його стабільність до зберігання і 

покращує органолептичні показники.  

 

Таблиця 1  ‒ Рецептура морозива йогуртового морквяного 

Компонент Маса, г 

Йогурт білий 3% жирності 120.0 

Вершки 20% жирності 69.0 

Сухе знежирене молоко (93% СЗМЗ) 22.75 

Цукор 45.0 

Стабілізатор харчовий 3.2 

Вода 42.2 

Морквяне пюре (12% СР або 7% цукру) 160.0 

Мед натуральний 82.5 

Стабілізатор (желатин) 2.4 

Екстракт м’яти 1.2 

Кориця мелена 1.6 

Мускатний горіх 1.6 

Вода 150.7 

 

Таким чином, морозиво з морквяним пюре є прикладом інноваційного продукту з 

функціональними властивостями, який поєднує користь овочевої сировини з  
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привабливістю традиційного десерту. Розробка має високий потенціал для впровадження у 

виробництво, зокрема в сегменті натуральних і дієтичних продуктів, та може стати основою 

для створення нових смакових композицій на основі іншої овочевої сировини. 

 

ВИКОРИСТАННЯ ВТОРИННОЇ МОЛОЧНОЇ СИРОВИНИ У ВИРОБНИЦТВІ 

ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ ПІДВИЩЕНОЇ ХАРЧОВОЇ ЦІННОСТІ 

 

Артур МИХАЛЕВИЧ, аспірант, Ульяна БАНДУРА, к.т.н., доцент 

Національний університет харчових технологій, м. Київ 

 

Анотація. З огляду на дефіцит білку та надлишку легкозасвоюваних вуглеводів у 

раціоні харчування сучасної людини, виникає необхідність покращення структури 

харчування населення за рахунок розширення асортименту харчових продуктів, зокрема на 

основі білоквмісної вторинної сировини. 

Виклад основного матеріалу. На базі Проблемної науково-дослідної лабораторії 

НУХТ виконується наукова робота прикладного характеру в межах державного 

фінансування за тематикою «Розроблення технології повторного використання вторинних 

молочних ресурсів для виробництва нових продуктів та зменшення утворення харчових 

відходів» (номер державної реєстрації – 0124U000965).  

Проведено комплекс досліджень щодо закономірностей зміни хімічного складу 

вторинної молочної сировини, зокрема протеїнових, вуглеводних та мінеральних комплексів, 

в залежності від способів їх модифікації, з метою подальшого застосування результатів 

науково-дослідної роботи у харчових технологіях. 

Вперше в цій роботі досліджено білково-вуглеводні системи, створені на основі ізоляту 

сироваткових білків та гідролізованих концентратів сироватки, що забезпечують покращену 

стабільність готових продуктів під час зберігання, в тому числі низькотемпературного [1]. 

Використання β-глюканів, отриманих з вівса та дріжджів, було вивчено в контексті 

регулювання процесу виморожування вільної води, що прямо впливає на текстурні 

характеристики та термостійкість кінцевого продукту [2]. 

Крім того, у дослідженні було виявлено синергічний ефект між білковими 

компонентами, полісахаридами та гідроколоїдами, який сприяє утворенню стабільних 

структур з покращеними реологічними властивостями.  

Практична цінність роботи полягає в розробці наукових засад модифікації 

функціонально-технологічних властивостей вторинної молочної сировини з метою її 

подальшого використання в ресурсоефективних та ресурсозаощадних технологіях 

виробництва інноваційних продуктів цільового призначення.  

Результати досліджень та рекомендації щодо їх використання апробовані на 

вітчизняних підприємствах та впроваджені у навчальний процес Національного університету 

харчових технологій під час вивчення фахових дисциплін та виконання курсових і 

кваліфікаційних робіт. 

Висновки. Соціальна значимість результатів роботи полягає у застосуванні в складі 

харчових продуктів білоквмісної сировини, отриманої із вторинних молочних ресурсів, 

поліпшенні структури харчування населення за рахунок впровадження у виробництво нових 

видів продуктів підвищеної харчової цінності та раціоналізації технологічних процесів 

виробництва харчових продуктів. 
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