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|-.€. !-1ол!щук' к.т.н', доцент,
г-фелр' те'-]о| о! !1 моло-с '

молоч них п родукт1в Ё})(1

'.!|]||'.:1 кожн им роком п!дприемства-вироб_
ник\А молочних продукт!в в!днува-

;|;;;:::::]}]' ють все б!л ьш и й деф! цит молоч но;'

сировини. (онкурентна ситуац!я, яка !снус

на ринку, пост|йно змт!нюсться | вимагас

вдосконалення технолог!чних процес!в,
переходу до безв!дходного виробництва,

використання нових принцип!в переро-
блення молока-сировини. [1оряд |з покра-

щенням якост! молочно!' продукц!'[ необ-

х!дно враховувати економ!чну доц!льн!сть
тих чи |нших техн!чних й технолог!нних р!-
шень' Фсобливо це стосу€ться технолог!|'

та х|м!чного складу морозива, яке корис-
ту€ться великим попитом у споживан!в ! с

одним з найрентабельн!ших виро6ництв
харново!' промисловост!.

8!дпов!дно до наукових праць Р1.

[!1аршалла, г.!. гофФа та Р.}. [артела, мо-

розиво - це пастеризована, гомоген!зо-
вана, заморожена сум!ш, яка склада€ть-
ся з молочних, фруктово-яг!дних, аро-
матичних компонент!в, стаб!л1затор!в,

емульгатор!в, наповнювач!в та р!знома-
н!тних добавок ['1 ]. Ёа сьогодн!шн!й день
його асортиментний ряд нал!нус б|льше

1 000 вид|в.
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|\/1олоко € комплексною сцровцною, що м]спц(пь з6алансовону
сцс!тему прогпе|'н!в, жцр!в, ву2левоа]в па солей. 1рш сполученн!з нцм
новцх рецепгпурнцх !нереё!снгп!в важлцво з6ереегпш цей балонс ёля

оёерн<ання повноц!ннцх гпа як]снцх харчовцх проаукгп!в

Ёа фон| стр|мкого розвитку популяр-
ност1 морозива нежирного та низькожир_

ного розробка нових рецептур молочно-
го морозива з| з6ереженням природних
властивостей натурально'[ рослинно| си-

ровини приверта€ увагу багатьох вчених.

Фдержання морозива як складно|' дис-
персно)' системи потре6уе особливих

умов формування ! стаб!л!зац!'[ структури,
порушення яких призводить до виникнен-
ня вад консистенц![ та зниження показ-

ник!в якост| при транспортуванн! й збе-

р!ганн! продукту [21. Ёин! одним !з осно-
вних технолог!нних заход!в, що забезпе-

чус одержання цього продукту з норма-
тивними показниками, € 3астосування ста-

б!л!затор!в та стаб|л!зац! йних систем. [1од|-

бн! реновини та !'х композиц!'[ дозволяють
одержувати морозиво !з заданим ступе-

нем насичення пов!тряною фазою, висо-
ким опором до танення й здатн!стю збе-

р!гати структуру протягом гарантованого

терм!ну придатност! [3].

}радиц|йними стаб|л!заторами природ-

ного походження для виро6ництва моро3и-

ва с агар, караг!нан, камед!, крохмаль, жела_

тин, пектин, борошно пшеничне вищого га-

тунку [41. (аме застосування останнього на-

було широкого розповсюдження з середи-

ни !,[ ст' по вс!й територ|| Радянського (ою-

зу а пот!м ! в незалежн|й !кра!'н! за рахунок
його низько] вартост! та доступност!.

3авдяки високому вм|сту крохмалю, бо-

рошно пшеничне рекомендовано викорис-

товувати у виробництв! морозива в к!ль-

кост| 2-3о:о, залежно в!д вм!сту жиру в гото-

вому продукт! [5]. !-1роте недол!ком застосу-

вання борошна пшеничного с характерний

присмак, потреба у попередн!й клейстери-

зац|!', невисока структуруюча здатн!сть по-

р!вняно 3 промислово виготовленими г!д-

роколо':дами. (аме тому на сьогодн!шн!й

день п!дприсмства-виробники моро3ива

використовують сунасн! стаб!л|затори та

стаб!л!зац!йн| системи як для економ!'[ ви-

робниного часи так ! для отримання моро-
зива з н!жною кремопод!бною структурою

та високим опором до танення.
(унасн! стаб!л!затори структури та ста-

б|л!зац!йн! системи переважно закордон-
ного виробництва б!льш ефективн! пор!в-

няно з борошном пшеничним, але вони

знанно п!двищують соб!варт|сть морози-
ва ! не впливають на його харнову та б!о-

лог!нну ц!нн!сть [6].3важаючи на вищезаз-

начене, 3астосування у виробництв! мо-

розива в!тнизняних вид!в зерново[ рос-
линно| сировини з високим вм!стом 6!л-

к!в, пол!сахарид!в та б!олог!нно активних

речовин € актуальним.
Ёауков! розробки кафедри техноло-

г!1 молока та молочних продукт!в Ёац!о-

нального ун!верситету харчових техноло-

г!й дозволили частково вир|шити це пи-

пРодукть! & ингРгдиЁнть! ш95 мАй :отз 2$
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тання. Ёа основ| анал!зу х!м!чного скла-

ду, ф!зико-х!м!чних ! технолог!чних влас-
тивостей в!всяного, гречаного, рисово-
го, лляного й пшеничного борошна було
встановлено, що в!всяне 6орошно с най-
перспективн!шим ста6!л|зувальним !н-

гред!снтом для виро6ництва морози-
ва за рахунок високо| вологоутримую-
но'[ здатност!, вагомих питомого вм!сту
зв'язано'[ вологи у водних дисперс!ях та

ступеня набухання [7]. !ауково обгрун-
товано зам!ну 40-50о/о стаб!л!зац!йно1 сис-
теми на в!всяне борошно для одержання
морозива з нормативними показниками
[6]' 8иявлено, що за температури пастери-
зац!| сум!шей морозива у г!дратованому
в!всяному борошн| в!дбувасться пласти-

ф!кац|я пол!сахарид!в молекулами води,

що п!дтверджу€ться значним зниженням
вм|сту кластер!в та переважанням доме-
н!в води. 3становлено, що пол!сахари-

ди в!всяного борошна запоб|гають м|гра-

ц!йн!й рекристал!зац!'[ водно| фази та п!д-

силюють структурно-механ!чний фактор
ст!йкост! пов!тряно!' фази морозива; зам|-

на в!д 16 до 25о/о сухого знежиреного мо-
лочного залишку на в!всяне борошно за-

поб!гас перенасиченню водного розчину
лактози, | в такий спос!б попереджу€ ви-

никнення борошнисто1 й п|щанисто!' кон-

систенц1'[ в морозив! у процес! його збер!-

гання [9]'

1ехнолог!чний процес виробництва
молочно-в!всяного морозива передбанас

внесення о6раного зернового компонен-
та в к!лькост| 2-3о7о на етап! приготування

[:_6 _я]+ {'.
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сум!ш| за допомогою дозатора в потоц!.

3 позитивних момент|в розроблено[
технолог!]'варто також за3начити, що ви-
користання в!всяного борошна у вироб-
ництв! морозива дозволя€ знизити ри-
зик виникнення борошнисто| ! п!щанисто!'
консистенц!'[ у готовому продукт! у про-

цес| його збер1гання, транспортування та

реал!зац!1, а також з6!льшус вм!ст |_]Ё[( та

!\4Ё[( у готовому продукт!. 9асткова за-

м!на молочних компонент!в на сировину

рослинного походження не 3нижу€ хар_

чово] та енергетинно'[ ц!нност! готового
продукти п!двищус вм!ст м!неральних ре-
човин та в|там!н!в, нада€ можлив!сть вза-
смозам|нити б!лки тваринного походжен-
ня на рослинного.

Але сл!д 3а3начити, що здатн!сть в!вся-
ного борошна до формування ! стаб|л!за-

ц!!' структури морозива € недостатньою
пор!вняно з традиц|йними стаб!л!зац!йни-
ми системами, тому рекомендовано про-

водити не повни а часткову зам!ну стаб|-

л!зац| йно'[ системи в!д !!' рекомендованого
вм!сту в продукт!.

(олектив науковц!в кафедри продо-
вжу€ пошук альтернативно| зам!ни су-

часних ста6|л!затор!в на природн! б!о_

пол|мери, як! м|стяться у рослинн!й си-

ровин!. Було з'ясовано, що принципо-

во новою у виро6ництв! морозива

функц!онально-технолог!чною до6ав-
кою € 3ародки пшениц!. !-{ей продукт
вторинно1' переробки зерна - природ-
ний концентрат ц!нних харчових речовин
['1 0], який широко реал!зують в!тчизнян!

борошномельн! п!дприсмства.
3ародки пшениц! м!стять '! 2 в!там!-

н1в, '] 8 ам!нокислот та 21 м!кроелемент.
3а вм!стом токоферол!в ця зернодобав-
ка € рекордсменом серед вс!х природних
продукт|в (0,012-0,013%о), приному в н!й

переважають найб!льш активн! його фор-
ми: о-токоферол. 3ародки пшениц! дозво-
ляють зменшити деФ!цит в!там!ну Ё - од-
ного !з найактивн!ших засоб!в стимуляц!'[

репродуктивно'[ фун кц!'[ людин и та роботи
серця. Ёадходження токоферол!в в необ-
х!дн|й к!лькост! зменшус ймов1рн!сть сер-

цевих напад!в на 77о/о. 3они значно зни-
жують ризик утворення тром6!в, зменшу-
ють вм!ст холестерину в кров!, покращу-
ють загальний кровооб!г очищенням кро-

в! в|д шк|дливих жир!в' Разом з фол!свою
кислотою (3'), 5е, $-каротином в|там!н Ё

допомага€ зберегти шк!ру молодою та в!-

д!грас знанну роль у 6ороть6! з в!льними

радикалами ['] 
']].

8!там!ни групи 8 (т1ашс!н - до 0,0067о,

рибофлав!н - до 0,00150'о, н!котинова

,'.|::: пРодукть! & ингРгдиЁнть! ш95 мАй 2о1з
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<|4слота - до 0,о0в%, хол1н, пантотенова
{ислота, п!ридоксин - до 0,005о/о, циано-
<обалам!н), вм!ст яких у 3-4 рази 61льший,
;!,< у 6орошн! пшенинному зм!цнюють
{ервову системи п!дтримують нормаль-
зийтонус м'яз!в, сприяють заго€нню ран'
5еруть унасть у виро6ленн! енерг!)) захи-

-_.:ають в!д анем!'[ та високого р!вня холес-
терину [1 2].

3ародки пшениц! також м!стять в!там!_

чи Ё, Ё, (, каротино|'ди, що представлен!
п!гментами ксантоф!лепоксином ! тарак-
сантином, як| волод!ють антиоксидантни-
ми, л|потропними та антиканцерогенни-
1ии властивостями.

Регулярне споживання продукт!в, що
м!стять використовувану зернову добав-
ку, сприя€ в!дновленню енергетичного
балансу п1двищуе загальну ст!йк|сть ор-

ти становлять 75-85о/о ол!'[ зародк!в пше-
ниц!, половину з яких складають л!нолева
та л!ноленова кислоти. 3они в!дносяться

до ессенц!альних фактор!в харнування 1

1'х питома вага в енергетинн!й ц!нност! по-
винна пост!йно складати 4-6о/о'\ зародках
пшениц! також виявлена у-ам!номасляна
кислота, яка с нейромед!атором. 3она
оптим!зуе обм!н реновин ! балансус ак-
тивн!сть нервових процес!в у головно-
му мозки тому рекоменду€ться п|сля пе-

ренесених черепно-мозкових травм та !н-

сул ьт!в.

Фсновну частину вуглевод!в (у зарод-
ках пшениц! \'х 2$,5-46,0о/о) становлять
пол!сахариди (крохмаль, кл!тковина, ге-

м!целюлози, пентозани), що входять до
рослинних волокон.3 точки зору сучас-
них уявлень науково обгрунтовано важ-

пшениц!, а саме: молочно-пшенинне (па-

тент на корисну модель ш96663з (склад
морозива молочно-пшеничного), чинний
в!д 1 0.0'! .201 2; патент на ви нах!д ш99939в
<(клад морозива молочно-пшеничного),
чинний в!д 1 0.06.201 2)/ овочево-пшеничне
(патент на корисну модель \о76282 <(по-
с!б виробництва моро3ива овочево-
пшеничного), чинний в:д 25.12'2012) та
яблунно-пшенинне (отримано позитивне

р!шення в|д 01.12.20'] 2). ['15].

[аким нином, застосування принципово
ново!' рослинно)' вуглеводо_б!лково:' сиро-
вини у виробництв! молоиного морозива7
яка виявляс функц!онально-технолог!чн!
властивост! та збагачу€ продукт б!олог!ч-
но активними речовинами, € перспектив-
ним напрямом науково[ роботи, що потре-
буе широкого впровадження. &
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ган!зму та !мунно! системи' знижус р|вень
холестерину в кров!, нормал!зус обм!н ре-
човин та виведення шлак!в, позитивно
вплива€ на стан шк!ри ! волосся/ покра-
щус потенц!ю ! п[двищус репродуктивну
функц!ю, п!двищус р!вень синтезу А]Ф, пе-

решкоджа€ д!'[ негативних зовн!шн!х фак-
тор!в (психоемоц!йна напруга, рад!оак-
тивне випром!нювання або !нтоксикац!я).

3ародки пшениц| м!стять 30-33о/о б1л-

к!в, як! 6агат! на зам!нн! (аспараг!нова кис-
лота - 3'11-3,53о/о, серин - 1,57-1 ,31о/о,

глютам!нова кислота - 5,13-5,6о7о, прол!н

- 1 
'33-1 ,55о/о, гл!цин - 1 ,81-2,17о/о, алан1н

- 2'25-2,5оо) та незам!нн! ам!нокислоти
(вал!н - 1,54-1 ,79о/о, л!зин - 2,05-2,55о/о,

лейцин - 2,13-2,5о/о, !золейцин - 1,03-
"1 

,23%, мет!он!н -'] ,0-'1 ,"| 1%о, триптофан -
0,33-0,42о/о та фен!лалан!н - 1,93-2,33о/о,

для дитячого орган!3му арг!н!н - 3,05-
3,81о/о та г1стидин - 0,62-0'79о/о) |13].

3а сво':'ми властивостями, складом та
харчовою ц!нн!стю б!лки зародк!в пше-
ниц! 6лизьк| до б!лк!в тваринного похо-

дження (куряних яець, м'яса, риби). вон1А

м!стять до 70о/о добре засвоюваних водо-
(альбум1ни ! глобул|ни) та солерозчинних

фракц!й (пролам!ни та глютел!ни).

3 л!п!д!в, що м!стяться у зародках пше-
ниц! в к!лькост1 7,4-21 ,4о/о, най6|льше зна_
чення мають пол!ненасичен! жирн! кис_

лоти - омега-3 ! омега-6. 8они волод!-
ють високою б|олог!чною активн!стю ! по-
зитивно впливають на вс! процеси життс_

д!яльност!. [1ол!ненасичен! жирн! кисло-

лив!сть 6аластних речовин, а також л!г-
н!ну та зв'язаних з ним б!лкових речо-
вин, як! формують ст!нки рослинних кл!-
тин. [ем!целюлози'як ! кл!тковина, не за_

своюються орган!змом л!олини. !-.{| пол!-
сахариди п!дсилюють перистал ьтику ки-
шечника, виводять !з орган!зму холесте-
рин, важк! метали та !нш! шк!длив! рено-
вини.

(л!тковина м!стить ун!кальний м!крое-
лемент - кремн!й, важлив!сть якого т!ль-
ки зараз понинас усв!домлювати людство.
3авдяки сво1'м х!м!чним властивостям, в!н

створюс електрично заряджен! коло1ан!
системи. 3они волод!ють 3датн!стю <при_

клеювати) до себе в!руси, хвороботворн!
м! кроорган!зми та виводити\'х з орган !зму
людини |14].

Фсновну масу м!неральних речовин'
вм!ст яких у зародках пшениц! колива€ть-
ся в межах 4,5-6,5о/о, становлять макроеле-
менти. 3м!ст (а в 1,5-2,5 рази б!льший, н|ж

у борошн! пшеничному, а по ( - у 2,5-5

раз!в.
3а рахунок високого вм!сту пол!саха_

рид!в, що здатн! зв'язувати в!льну вологу
та структурувати г!дратован! харнов! сис-
теми, зародки пшениц! с й перспективною
харчовою добавкою, що може в!д!гравати

фун кц!онально_технолог!чну роль.
[1!д кер!вництвом доцента кафедри

технолог!1' молока | молочних продукт!в
Ё!|1 !-1ол!щук [€. на кафедр! 6уло розро-
блено нов| рецептури морозива з комб!_
нованим складом сировини !з зародками

пРодукть! & ингРЁдиЁнть! ш95 мАй 2о13,:: ,;'


