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51. РОЗРОБКА РЕЦЕПТУР МОРОЗИВА З ФЕРМЕНТОВАНОЮ

ОВОЧЕВОЮ СИРОВИНОЮ 

В.Я. Сапіга, Г.Є. Поліщук, Т.Г. Осьмак

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна

А со р ти м ен т  м о р о зи в а  з о во ч ево ю  си р о ви н о ю  в У к р а їн і і св іт і дуж е 

обм еж ен и й . У  то й  ж е  час , н а  вн у тр іш н ьо м у  р и н к у  н аш о ї к р а їн и  у  вел и к и х  

о б сягах  н а я в н а  в и со к о я к існ а  і к о р и сн а  о в о ч ев а  си р о ви н а , я к а  сп р о м о ж н а  

ви ко н у вати  у  х ар ч о в и х  си стем ах  ч и сел ьн і тех н о л о гіч н і ф ункції: н ад авати  

п р о д у ктам  п р и єм н о го  см аку  і зап ах у , заб ар в л ю в ати , стр у к ту р у вати  т а  

зб агач у в ати  їх  в ітам ін ам и , м ін ер ал ам и , х ар ч о в и м и  волокн ам и . Д о вед ен о  

м о ж л и в ість  акти в ац ії ф у н к ц іо н ал ь н о -тех н о л о гіч н и х  вл асти в о стей  о во ч ево ї 

си р о ви н и  ш л ях о м  її ф ер м ен тац ії з а  д о п о м о го ю  п ек ти н ази  [1, 2].

Т ак о ж  були  в стан о вл ен і зак о н о м ір н о ст і в п л и ву  ко ж н о го  ви д у  ово ч ево го  

п ю р е, у  то м у  ч и сл і у  п о єд н ан н і з Р -гл ю к ан о м , н а  стр у к ту р н о -м ех ан іч н і 

х ар ак тер и сти к и  су м іш ей  та  о р ган о л еп ти ч н і і ф ізи к о -х ім іч н і п о к азн и к и  

м орози ва . О д ер ж ан і р е зу л ь тати  д ал и  м о ж л и в ість  р о зр о б и ти  н ауково  

о б гр у н то ван і ти п о в і р ец еп ту р и  м о р о зи ва , в ід п о в ід н о  до  існ у ю ч и х  н о р м ати вн и х  

в и м о г  до  ко ж н о го  й ого  ви ду , зг ід н о  з Д С Т У  4 7 3 3 :2 0 0 7  « М о р о зи во  м о л о чн е , 

вер ш ко в е , п лом бір . З агал ь н і тех н іч н і ви м о ги »  і Д С Т У  4 7 3 4 :2 0 0 7  «М о р о зи во  

п л о д о в о -яг ід н е , ар о м ати ч н е , щ ер б ет , л ід . З агал ь н і тех н іч н і ви м оги » .

За  ч и сел ьн и м и  п о к азн и к ам и  я к о ст і су м іш ей  і зр азк ів  м о р о зи ва  з  о во ч ам и  

було  в и зн ач ен о  н ай б іл ьш і ф у н к ц іо н ал ь н о -тех н о л о гіч н у  акти в н ість  д л я  п ю р е  з  

м о р кви , б у р я ку  та  к аб ач к ів , м ен ш  акти в н и м и  є п ю р е  з  б р о ко л і і том атів . За 

р езу л ь татам и  п о р івн ял ьн о го  ан ал ізу  р езу л ь тат ів  д о сл ід ж ен н я  р о зр о б л ен о  

р ек о м ен д ац ії щ о д о  ск л ад ан н я  б азо в и х  р ец еп ту р  м о р о зи ва  з  о во ч ево ю  

си рови н ою . В стан о в л ен о , щ о  у  скл ад і р ец еп ту р  м о р о зи в а  д о ц іл ьн о  

засто со в у в ати  п ю р е  о во ч еве  у  к ількості: 15.. .2 5 %  -  д л я  м о р кви ; 10.. .2 0 %  -  для 

буряку ; 1 5 . 3 0  -  д л я  каб ачк ів ; 1 0 . 2 0 %  -  д л я  б р о к о л і т а  2 0 . 3 0 %  -  д ля
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томатів. Ферментовані пюре з моркви, буряку та кабачків виявляють більшу 

здатність як окремі поліфункціональні наповнювачі, а пюре з броколі і томатів 

варто застосовувати у комплексі з іншими овочевими пюре з метою 

покращання смаку, аромату та консистенції морозива.

Експериментальним шляхом доведено, що альтернативною заміною 

стабілізаційної системи Cremodan SI 320 у кількості 0,5% є комплекс 

натуральних інгредієнтів -  Р-глюкан вівса і ферментовані пюре овочів у 

кількостях 0,5 і 15...25%о, для морозива молочного з овочевою сировиною та 

щербету овочевого та у кількості 0,75 і 20 .30%  -  для морозива овочевого.

Доведено позитивний вплив Р-глюкану на збитість та опір таненню, що 

обумовлено утворенням специфічної вторинної пінної мікроструктури, для якої 

характерна наявність додаткового каркасу з мікробульбашок навколо більш 

крупних повітряних включень. З врахуванням нормативних вимог до фізико - 

хімічних показників морозива молочного з овочевою сировиною, щербету та 

овочевого, а також встановленого дослідним шляхом раціонального вмісту у 

цих видах морозива ферментованих овочевих пюре і Р-глюкану, розроблено 

типові рецептури. Ці рецептури є основою для подальшого розширення 

асортименту морозива з овочами, морозива овочевого і щербету за рахунок 

додаткового уведення до їх складу різноманітних смако-ароматичних 

інгредієнтів -  прянощів, екстрактів, натуральних підсолоджувачів, гомогенних і 

гетерогенних наповнювачів, кисломолочних продуктів, ефірних олій, продуктів 

переробки зернових і насіннєвих культур та ін.
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