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Корисна модель належить до молочної промисловості, а саме до виробництва морозива. 
Відоме морозиво основних видів ­ молочне, вершкове, пломбір згідно з ДСТУ 4733:2007, яке 

в своєму складі містить молочну основу: 
молочний жир  0,5­20 % 
сухий знежирений молочний 
залишок  8­12 % 
цукор  14­15,5 % 
стабілізатор  1,5­3 % 
вода  решта. 
Недоліком відомого способу виготовлення морозива є недостатнє охоплення ринку 

споживачів з різними смаковими уподобаннями та не врахування використання рецептурних 5 
компонентів, що містять етиловий спирт у своєму складі. 

В основу корисної моделі поставлена задача розроблення складу морозива завдяки 
використанню настоянки спиртової природних інгредієнтів, які надають продукту оригінальні 
смакові властивості. 

Поставлена задача вирішується тим, що склад морозива, який містить молочний жир, сухий 10 
знежирений молочний залишок, цукор, стабілізаційну систему, воду питну, згідно з корисною 
моделлю,  додатково містить спиртову настоянку журавлини або лимона, або м'яти з вмістом 
спирту 20 %, при такому співвідношенні компонентів, мас. %: 

молочний жир  1­1,5 
сухий знежирений молочний залишок  ­2 
цукор  15,5  
стабілізаційна система.  1,5­3 
настоянка спиртова журавлини або 
лимону або м'яти з вмістом спирту 
20 %  17­20 
вода питна  решта. 
Причинно­наслідковий зв'язок між запропонованими ознаками та очікуваним результатом 

полягає в наступному. 15 
У журавлині містяться такі важливі мікроелементи як фосфор, калій, кальцій, марганець, 

залізо, кобальт та йод. У великій кількості в ягодах містяться вітаміни С (30 мг) та Р (0,1 мг), а 
також вітаміни В1 (0,03 мг) та В2 (0,02 мг). У журавлині багато урсолової кислоти, яка генетично 
і за структурою близька до багатьох фізіологічно важливих гормонів. 

Найважливішими компонентами журавлини є органічні кислоти (2­5 %) та цукри (3­4 %). 20 
Основними кислотами є яблучна, хінінова та лимонна (2,4­3,3 %). Особлива роль належить 
бензойній кислоті, яка має антисептичні властивості. Цукри представлені в основному глюкозою 
(2,4 %) та фруктозою (0,3 %). Крім того, в ягодах міститься пектин (0,7­1 %). 

Фенольні сполуки в журавлині представлені значною кількістю танінів та флавоноїдів ­ 
антоціанів, катехінів, лейкоантоціанів, які покращують еластичність кровоносних судин і здатні 25 
регулювати проникність їх стінок, запобігаючи склеротичним ураженням. 

Лимон містить значну кількість органічних кислот (лимонна, яблучна), пектинові речовини, 
цукру (до 3,5 %), каротин, фітонциди; вітаміни ­  тіамін, рибофлавін, аскорбінова кислота (до 
0,085 %), рутин, флавоноїди, похідні кумарину, галактуронову кислоту, сесквітерпени, 
гесперидин, еріоцитрин, еридиктіол. 30 

Високий вміст вітаміну С в плодах лимона сприяє зміцненню імунної системи ­ мають хороші 
протизапальні і тонізуючі властивості. Не зважаючи на велику кількість лимонної кислоти, що 
міститься в цитрусі, лимон використовується як засіб для зниження кислотності в шлунково­
кишковому тракті. Лимонна кислота перешкоджає утворенню тромбів в крові. 

М'ята, завдяки високому вмісту ментолу, надає продукту необхідної легкості і характерного 35 
смаку 
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Таблиця 

 
Фізико­хімічні та органолептичні показники морозива 

 

№ 

Склад суміші, %  Характеристики морозива 

Моло
чний 
жир 

Сухий 
знежире
ний мо­
лочний 
залишок 

Цу­
кор 

Стаб
іліза
цій­
на 
сис­
тема 

Настоян­
ка спирто­
ва з вміс­
том спир­
ту 20 % 

Во­
да 
пит­
на 

Активна 
кислот­
ність, рН 

Сту­
пінь 
зби­
тості, 
% 

Опір 
до 
тане
ння, 
хв 

Вміст 
спир­
ту у 
кінце­
вому 
проду
кті. % 

Органолептичні 
показники 

1  0,5  8  15,5  1,5  15  59,5 5,58±0,02  56±2  57  2,5 

Зразок має ледь 
відчутний присмак 
спиртової настоя­
нки журавлини 
або лимона, або 
м'яти, колір від 
молочно­рожевого 
до темно­шокола­
дного, рівномір­
ного за всією 
масою. 

2  1,0  10  15,5  2  17,5  54,0 5,42±0,04  58±2  52  3 

Зразок має соло­
дкий смак з при­
ємним відчутним 
присмаком спир­
тової настоянки 
журавлини або 
лимона, або м'яти, 
колір від молочно­
рожевого до 
темно­шоколад­
ного, рівномірного 
за всією масою. 

3  1,2  11  15,5  3  20  49,3 5,22±0,04  56±2  44  4 

Зразок має приєм­
ний смак спирто­
вої настоянки жу­
равлини або ли­
мона, або м'яти, 
колір від молочно­
рожевого до тем­
но­шоколадного, 
рівномірного за 
всією масою 

4  1,5  12  15,5  4  21  46  5,12±0,04  52±2  40  4,5 

Зразок має гірку­
ватий смак спир­
тової настоянки 
журавлини або 
лимона, або м'яти, 
колір насичений 
від молочно­ро­
жевого до темно­
шоколадного, 
рівномірного за 
всією массою. 

 
Дослідні зразки морозива мають наступні органолептичні та фізико­хімічні показники 

(таблиця). 
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Як видно з вищенаведених у таблиці даних, раціональна масова внесення спиртової 
настоянки журавлини або лимону або м'яти ­ 17­20 % (приклад №2, №3) 

Технічним результатом є одержання морозива з алкогольною складовою, що має приємний 
натуральний смак, характерний внесеному компоненту. 

 5 
ФОРМУЛА КОРИСНОЇ МОДЕЛІ 

  
Склад морозива, який містить молочний жир, сухий знежирений молочний залишок, цукор, 
стабілізаційну систему, воду питну, який відрізняється  тим, що додатково містить спиртову 
настоянку журавлини або лимона, або м'яти з вмістом спирту 20 %, при такому співвідношенні 10 
компонентів, мас. %: 
молочний жир  1­1,5 
сухий знежирений молочний 
залишок  10­12 
цукор  15,5 
стабілізаційна система  1,5­3 
настоянка спиртова журавлини 
або лимона, або м'яти з вмістом 
спирту 20 %  17­20 
вода питна  решта. 
 

Комп’ютерна верстка Г. Паяльніков 
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