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52. ПЕРСПЕКТИВИ ЗАСТОСУВАННЯ МОЛОЧНОЇ СИРОВАТКИ У 

РЕЦЕПТУРАХ МОРОЗИВА ТА ПОКРИТТІВ ДЛЯ МОРОЗИВА 

ЗІ НИЖЕНИМ ВМІСТОМ ЦУКРУ

О.О. Басс, У.Г. Бандура

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна

Сироватка є побічним продуктом процесу виробництва сиру, який містить у 

своєму складі 55% поживних речовин молока, включаючи розчинні білки, лактозу, 

вітаміни, мінерали та сліди жиру. Незважаючи на її значну поживну цінність, її все ще 

часто викидають у навколишнє середовище, що завдає значної шкоди через високий 

вміст органічних речовин. В той же час, сироватка і її компоненти успішно 

застосовуються в різноманітних технологіях харчової промисловості протягом 

останніх десятиліть, в тому числі у виробництві морозива.

Для глазурування та декорування морозива, особливо традиційно для ескімо 

використовують глазурі на основі какао-продуктів і застосуванням сухих молочних 

продуктів -  сухого знежиреного або незбираного молока та сухих вершків. Рівень 

сухого знежиреного молока в молочному шоколаді коливається від 10 до 25 %. 

Додавання функціональних інгредієнтів на основі сироватки до рецептури молочного 

шоколаду покращує ефективність реакції Майяра, забезпечуючи кращий смак 

шоколаду, надає вершково-молочні нотки готовому продукту.

Інгредієнти на основі сироватки використовуються як джерело сухої молочної 

речовини у рецептурі глазурей зі смаком молочного шоколаду для морозива, сирків, 

десертів молоковмісних, які замінюють сухе знежирене або незбиране молоко. 

Враховуючи чудові функціональні та поживні характеристики та порівняно низьку 

вартість суху сироватку додають в морозиво та глазурі також з метою зниження 

витрати на виробництво, зберігаючи високу якість. Демінералізована молочна 

сироватка (50, 90%), концентрати сироваткового білка та суміші вже

використовуються як повна або часткова заміна сухого молока [1].

Заміна молока знежиреного на відповідним чином підібраний сироватковий
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продукт (продукти) зазвичай призводить до покращення якості морозива -  смаку, 

консистенції, текстури та опору до танення, стабільності продукту при заморожуванні 

або розморожуванні -  одночасно покращуючи вміст поживних речовин за менших 

витрат на інгредієнти [1].

Економічна ефективність і підвищення якості є ключовими факторами 

використання сироваткових продуктів та замінників цукру. Однак, одночасна заміна 

декількох інгредієнтів, таких як цукор та знежирене молоко, можуть привести до 

непередбачуваних технологічних ситуацій та погіршення якісних характеристик 

продукту. Загалом, заміна сухих речовин молока інгредієнтами на основі сироватки на 

рівні 5% може дати економію від 8 до 14% витрат на сухе молоко, зберігаючи при 

цьому високу якість кінцевого продукту.

В кондитерській та молочній промисловості також широко застосовують 

продукти кислотного гідролізу кукурудзяного крохмалю -  патоку різного ступеню 

оцукрювання, а також багатоатомні спирти, яким властивий широкий спектр 

органолептичних і фізико-хімічних властивостей, у першу чергу за ступенем 

солодкості, кріопротекторною та вологозв’язувальною здатністю [2].

Використання багатоатомних спиртів, крохмальних паток та сироватки молочної 

демінералізованої сприятиме впровадженню ресурсозаощадних технологій, 

зниженню вартості продукту, частковому зниженню дефіциту молочної сировини та 

покращенню структури харчування населення України за рахунок нижчих 

калорійності і глікемічного індексу морозива. Зважаючи на вищезазначене, 

застосування перелічених інгредієнтів та удосконалення існуючих технологій цієї 

групи продуктів на основі наукового дослідження є актуальним завданням.
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