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Соя - одна з найпоширеніших зер-
нобобових культур. На кафедрі 
технології молока і молочних 

продуктів Національного університету 
харчових технологій розроблено тех-
нологію виробництва морозива, зба-
гаченого соєю [ 1 ] . 

Виробництво цього морозива, здійсню-
ється за наступною послідовністю техно-
логічних операцій: приготування молочної 
основи з фруктозою, приготування соєв-
місного білкового компоненту, змішуван-
ня молочної основи, що містить фрукто-
зу, з соєвмісним білковим компонентом, 
фризерування, фасування, загартування 
та зберігання. 

Для молочної основи з фруктозою 
використовують: молоко натуральне, 
сухе молоко, масло вершкове або згу-
щене молоко з фруктозою, фруктозу, ін-
тегровану стабілізаційну систему, питну 
воду. Приготування молочної основи, що 
містить фруктозу, здійснюється за загаль-
ноприйнятою у виробництві морозива 
технологічною схемою. 
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Рис. 1. Зміна показника збитості 
дослідних зразків морозива 
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Рис. 2. Зміна показника 
активної кислотності дослідних 

зразків морозива 
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Таблиця 1 

Показник Характеристика 

Смак і запах Кисломолочний, з легким рослинним присмаком 

Структура і консистенція Однорідна, ніжна, кремоподібна 

Колір Білий з сіруватим відтінком 

Титрована кислотність, Т 174-180 

Активна кислотність, рН 4,2-4,3 

Масова частка вологи, % 74-76 

Для соєвмісного білкового компонента вико-
ристовують: соєвий білковий концентрат, сухе зне-
жирене молоко, питну воду, закваску. Технологічний 
процес здійснювали за наступною послідовністю 
технологічних операцій: зважування і відновлення 
сухих продуктів (сухе знежирене молоко, соєвий 
білковий концентрат), фільтрування, змішування 
відновленого молока з соєвим молоком у співвідно-
шенні 1:1, пастеризація суміші за температури 76-
78°С, витримка 20 с., охолодження до температури 
заквашування 30-34°С, заквашування і сквашуван-
ня, самопресування і пресування [4]. 

Для виробництва морозива, збагаченого 
соєю, використовували соєвмісний білковий 
компонент, характеристика якого представлена 
в табл. 1. 

Органолептичні показники морозива збагаченого 
соєю наведено в табл. 2. 

Фізико-хімічні показники морозива збагаченого 
соєю наведено на рис. 1 і 2. 

Як видно з вищенаведених даних, раціональна 
доза внесення соєвмісного білкового компоненту, 
як показали експерементальні дослідження, стано-
вить 40-50 %. 
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НАУКОВЦІ- ПЕРЕРОБНИКАМ 

Таблиця 2 
Органолептичні показники дослідних зразків морозива збагаченого соєю 

Доза внесення 
СОЄВМІСНОГО 

білкового компо-
ненту 

Органолептичні показники Доза внесення 
СОЄВМІСНОГО 

білкового компо-
ненту смак і запах структура і консистенція колір 

30 
В міру виражені кисломолочні 

смак і запах з водянистим при-
смаком 

Однорідна Білий 

40 Приємний кисломолочний 
смак і запах з присмаком ванілі 

Однорідна, ніжна, 
кремоподібна Білий 

50 Приємний кисломолочний 
смак і запах з присмаком ванілі Однорідна, ніжна Білий 

60 Кисломолочний смак з рослин-
ним присмаком Пастоподібна Білий з сіруватим 

відтінком 

Висновки. Таким чином, розроблена технологія 
морозива, збагаченого соєю, доє змогу виготовля-
ти продукт підвищеної біологічної цінності, що зда-
тен задовільнити організм людини дефіцитними по-
живними речовинами. 
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