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Нові натуральні інгредієнти 
у технології морозива 
В інноваційних проектах харчової індустрії переважають терміни «збагачення» і «натуральність». 

Тому на українському ринку збільшується попит на молочні продукти, збагачені натуральними 

функціональними добавками. Рослинні екстракти — саме ті інгредієнти, які містять біологічно активні 

речовини натурального походження, поєднують в собі натуральність і є визнаними мікронутрієнтами, 

які володіють доведеною користю і застосовуються у виробництві продуктів харчування 

О . В . Г у л а к , асистент кафедри 
технології молока і молочних 
продуктів, Національний 
університет харчових технологій 

Серед функціональних складових 
рослинних екстрактів слід відміти-
ти: вітаміни (аскорбінова кислота, 

тіамін, рибофлавін, ніацин, вітаміни гру-
пи Р, К, філохінон, альфа-токоферол, пан-
тотенова кислота, каротин, каротиноїди), 
флавоноїди (катехіни, лейкоантоціани, ан-
тоціани, флавони, флавоноїдні глікозиди, 
флавони, кверцетин, кверцитрин, рутин 
та ін.) пектини, терпени, ефірні олії, смоли, 
алкалоїди, глікозиди, антраценові похід-
ні, хлорофіл, холін, фітонциди, дубильні 

речовини, макро- і мікроелементи (каль-
цій, калій, залізо, мідь, марганець, йод, ко-
бальт та ін.), органічні кислоти [2]. 

Присутність в екстрактах тих або ін-
ших активних речовин визначає їх функ-
ціональність, при цьому деякі з екстрактів 
характеризуються відразу декількома чіт-
ко вираженими властивостями. Ці речо-
вини відіграють велику роль в життєді-
яльності людини [3], зокрема: 

• беруть участь в метаболічних проце-
сах: окисно-відновних (аскорбінова 
кислота, вітамін Е, рибофлавін, орга-
нічні кислоти); вуглеводневому, біл-
ковому, жировому обміні (пантоте-
нова кислота, тіамін, піродоксин, ні-
ацин, фолієва кислота, холін, хлоро-

філ, органічні кислоти та ін.); 
• регулюють еритро- и лейкопоез (пі-

родоксин, фолієва кислота, залізо, 
мідь), нормальний розвиток і функ-
ції статевих залоз, розвиток ембріону 
(альфа-токоферол); 

• беруть участь у синтезі ацетилхоліну 
і гормонів (пантотенова кислота, хо-
лін, флавоноїди); 

• проявляють капілярно-протекторну 
дію (вітамін Р в поєднанні з аскорбі-
новою кислотою, вітамін Е, кварце-
тин); 

• підтримують здатність крові до згор-
тання (вітаміни групи К, вітамін Е, 
кальцій) та добрий стан кісткової й 
хрящової тканин (кальцій , мідь); 
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• захищають кліткові мембрани від 
руйнування ендо- та екзотоксинами 
(кверцетин, кальцій); 

• сповільнюють процес старіння орга-
нізму, будучи активними антиокси-
дантами (аскорбінова кислота, віта-
мін Е, каротин, флавоноїди); 

• надають протизапальну, антибактері-
альну, антивірусну (флавоноїди, хло-
рофіл, органічні кислоти и їх похідні), 
антисептичну (терпеноїди, органічні 
кислоти), антитоксичну (аскорбінова 
кислота), радіопротекторну (флаво-
ноїди, вітамін Р) дію; 

• володіють антиканцерогенними влас-
тивостями і зменшують ризик роз-
витку злоякісних пухлин (флавоної-
ди, каротин, каротиноїди, аскорбіно-
ва кислота, піродоксин, терпеноїди, 
кальцій, йод); 

• підтримують нормальний стан імуні-
тету та зміцнюють його, зменшують 
рівень цукру у крові, виводять солі 
важких металів та радіонукліди, во-
лодіють протиалергійною дією (квер-
цетин). 

Аналізуючи вищезазначену інформа-
цію, можна зробити висновок, що рослин-
ні екстракти є перспективними натураль-
ними добавками у виробництві молочних 
продуктів десертного ряду, зокрема мо-
розива, яке в Україні користується підви-

щеним попитом серед різних верств на-
селення та експортується у десятки кра-
їн світу. 

Підприємства галузі щороку пропо-
нують споживачам усіх вікових груп нові 
види морозива як за рахунок впрова-
дження принципово нових технологіч-
них й технічних рішень, так і шляхом роз-
роблення рецептур із застосуванням не-
традиційних для галузі видів продоволь-
чої сировини. Так, останнім часом у ви-
робництві морозива почали використо-
вувати лікарські трави, дикоростучі пло-
ди і ягоди. З них, зокрема, використову-
ють: настій чебрецю, пюре з бузини та 
горобини (Росія), батат (Єгипет), вівся-
ний гель, апельсинову цедру (Німеччи-
на), кедрову макуху (Канада), сироп з ре-
веню, чорної шовковиці, варення з пе-
люстків ефіроолійної троянди, ячмінно-
солодовий екстракт, топінамбур, екстра-
кти чаю, кави, цикорію та м'яти перцевої 
(Україна) [4-7]. 

Виготовлення морозива виключно на 
основі рослинної сировини та комбіну-
вання її з молочною основою дає можли-
вість суттєво заощаджувати ресурси де-
фіцитної тваринної сировини та збагачу-
вати її біологічно цінними компонента-
ми. Це підтверджує факт, що на сьогод-
нішній день актуальним залишається пи-
тання розроблення технологій нових ви-

дів повноцінних за складом молочних де-
сертів з підвищеною біологічною цінністю 
на основі натуральної сировини. 

Досить оригінальною за органолеп-
тичними властивостями є група морози-
ва із застосуванням рослинних екстра-
ктів: морозиво чайне, цикорне та кавове. 
Подібний продукт на сьогодні має досить 
обмежений асортиментний ряд, оскіль-
ки для одержання водних витяжок за-
стосовують лише чай чорний (ГОСТ 1937, 
ГОСТ 1938), чай зелений (ГОСТ 3716), ци-
корій (ТУ У 22331884/006-2000) та каву 
натуральну (ГОСТ 6805) відповідно до 
ТТІ 31748658-1-2007 до ДСТУ 4733:2007, 
4734:2007, 4735:2007. У той же час на вну-
трішньому ринку країни досить широ-
ко представлені фіточаї різного складу 
та функціонального призначення, що дає 
можливість розширити сировинну базу 
для створення нових видів морозива з 
рослинними екстрактами. Вміст природ-
них барвників, ароматичних та біологічно 
активних речовин може комплексно фор-
мувати принципово нові органолептичні, 
фізико-хімічні характеристики морозива. 

На кафедрі технології молока та мо-
лочних продуктів Національного універ-
ситету харчових технологій проведені до-
слідження щодо розширення асортимен-
ту молочних продуктів десертної групи за 
рахунок збагачення їх біологічно актив-
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Рис. 1. Технологічна схема виробництва морозива молочного з рослинним екстрактом 

ними речовинами, що містяться в рослин-
них екстрактах. 

Зокрема, розроблено рецептури та 
технологічну схему (рис. 1) виробництва 
морозива з екстрактом г ібіскусу та тро-
янди, як і є джерелами натуральних віта-
мінів (С, РР, К, групи В), макро- і мікроеле-
ментів, фенольних сполук антоціанів (во-
дорозчинних природних барвників), ор-
ганічних кислот, пектинів, дубильних ре-
човин [8,9] . 

Зазначені екстракти використані в 
якості нових смако-ароматичних рецеп-
турних компонент ів , природних барвни-
ків і б іолог ічно-активних речовин. Дослі-
джено органолептичні , фізико-хімічні і мі-
кробіолог ічн і показники нових видів мо-
розива, затверджено комплект норматив-
них документів та отримано патенти Укра-
їни. 

Розроблені ориг інальні рецептури но-
вих видів морозива з кв ітковими екстра-
ктами можна віднести до елітних видів 
морозива, іх надзвичайно вишукані та ек-
зотичні органолептичні властивості га-
рантують високу оц інку справжніх гурма-
нів в умовах жорстко ї конкуренц і ї на рин-
ку заморожених солодощів. • 
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