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кисломолочних напоїв, виготовленої резервуарним способом, економічної 
доцільності соєвих білків в порівнянні зі стабілізаторами; для збагаченого 
готового продукту білком; при розробці дієтичних безлактозних продуктів; в 
якості емульгаторів; для розробки асортименту продуктів для населення, яке 
споживає вегетаріанську продукцію; при необхідності збільшення об’ємів 
виробництва молочних продуктів за рахунок випуску низько жирних збагачених 
білком продуктів і вивільнення жиру [3]. 

На кафедрі технології молока та молочних продуктів розроблено технологію 
морозива збагаченого соєю. Проте таке морозиво має певні недоліки, а саме: 
сіруватий колір та рослинний присмак. Для надання продукту привабливих 
споживчих характеристик нами вивчена можливість використання чорниці у 
виробництві соєвмісного морозива [4]. 

Чорницю використовують в харчовій промисловості (для виробництва сиропів, 
соків, морсів, варення, джемів, наповнювачів, харчових барвників). Плоди чорниці 
звичайної містять вуглеводи (глюкозу, сахарозу, фруктозу, пектини), органічні 
кислоти (лимонну, молочну, яблучну, янтарну, щавелеву), вітаміни (А, В, С, РР), 
флавоноїди (гіперин, кверцетин, астрагалін), антоціани (дельфінідин, мальвідин, 
ідаїн, міртилін), феноли, мінеральні речовини макро- та мікроелементи (залізо, 
манган, селен, кобальт, мідь, золото, срібло, цинк), дубильні речовини, рутин [5]. 

Тому з нашої точки зору поєднання морозива з соєю і пюре чорниці надасть 
продукту не тільки привабливих споживчих характеристик, але й підвищують 
біологічну цінність продукту. 
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Морозиво — один серед найбільш вживаних молочних десертів, яке корис-
тується підвищеним попитом у споживачів. У своєму складі морозиво містить 
білки, жири, вуглеводи, вітаміни (А, В1, В2, В12, С, Д, Е, Р) [1]. Кількість 
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вітамінів С збільшується при додаванні фруктового наповнювача. Одним із видів 
морозива є морозиво-щербет. Морозиво щербет — це морозиво, що виробляється 
з плодів, ягід або овочів із додаванням сумішей для морозива молочного, 
вершкового, пломбіру або сумішей для морозива з комбінованим складом 
сировини [3]. На сьогодні на вітчизняному ринку представлена дуже мала 
кількість морозива-щербет, його асортимент є досить вузьким. Майже весь 
асортимент морозива, який є у торгівельних мережах містить цукор. Цукор має 
велику енергетичну та поживну цінність, велику калорійність. Загальновідомо, 
що вживання великої кількості цукру призводить до серйозних наслідків. Тому 
на зміну традиційному цукру прийшли натуральні цукрозамінники [2].  

Враховуючи сучасні умови і принципи раціонального і збалансованого 
харчування на кафедрі технології молока та молочних продуктів розроблені 
рецептури морозиво-щербет з натуральним цукрозамінником — фруктозою, 
біологічно повноцінними рослинами [2]. Фруктоза — натуральний замінник 
цукру, який міститься у всіх фруктах, ягодах, квітковому нектарі, меді, солодше 
сахарози в 1,7 рази, і при цьому містить на третину менше калорій. Але, крім 
усього іншого, у фруктози є ще одна перевага — вона прискорює розщеплення 
алкоголю в крові, і допомагає його виводити. Для засвоєння фруктози не 
потрібен інсулін, тож вона підходить для харчування діабетиків. Фруктоза на 20-
30 % знижує ризик розвитку карієсу і запальних процесів в порожнині рота, не 
викликає алергії. Вона солодша за цукор, тому для підсолоджування продуктів її 
потрібно менше. Фруктоза не підніме рівень цукру в крові (не викличе стрибка 
інсуліну). Глікемічний індекс фруктози становить близько 30, і тому вироблені 
харчові продукти з фруктозою зможуть вживати люди при ожирінні, хворі на 
цукровий діабет та ті які мають зайву вагу [2].  

В останні роки у харчовому раціоні населення спостерігається значний 
дефіцит вітамінів, мінеральних речовин, макро- та мікронутрієнтів. На кафедрі 
технології молока та молочних продуктів розробляється рецептура морозива-
щербет, яке в своєму складі містить наповнювачі: пюре барбариса та груші. 
Пюре барбариса та груші додаються для збагачення вітамінного складу та для 
поліпшення органолептичних властивостей, надання морозиво приємно 
вираженого смаку компонентів, які додаються. Окрім позитивних смакових 
властивостей, барбарис та груша мають ряд позитивних характеристик [4]. 
Хімічний склад барбарису досить різноманітний. В ягодах містяться органічні 
кислоти: винна, лимонна, яблучна, аскорбінова. У плодах барбарису досить 
багато вітамінів С, К, а також мікроелементів. У листі містяться вітаміни С і Е. 
На основі барбарису готуються ліки, що сприяють посиленню виділення жовчі в 
дванадцятипалу кишку, що володіють загальним тонізуючим ефектом. Лікарські 
препарати, отримані з барбарису, широко використовуються при лікуванні різних 
захворювань печінки, жовчного міхура і жовчовивідних шляхіві. Їх застосування 
сприяє зменшенню печінки в розмірах, активізуються функції, знижується рівень 
лейкоцитів у жовчі, що говорить про лікування різних запальних процесів. 
Вживання барбарису покращує загальне самопочуття, додає сил і бадьорості, 
підвищує працездатність. При серцево-судинних захворюваннях рекомендується 
пити відвар з кори коренів барбарису звичайного. Він заспокоює серцебиття, 
нормалізує серцеву діяльність, зміцнює судини, очищає і розріджує кров[4].  

Користь груш пояснюється високим вмістом мінеральних, азотистих, 
пектинових і дубильних речовин, фолієва кислота а також вітамінів С, А, Е, P, 
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РР, B1, фітонцидів і флавоноїдів, хоча з органічних кислот в них присутній тільки 
яблучна. У насіннячках плоду багато йоду, так само як і в абрикосових кісточках. 
Корисні властивості груш застосовні при недокрів’ї і слабкості сердечного м’яза. 
Складні ефірні олії, які містяться в плодах, роблять їх прекрасним сечогінним 
засобом [2]. При каменях в нирках і сечовому міхурі рекомендовано їсти свіжі 
груші або пити з них сік. У печеному виді користь груш, безумовно, зберігається, 
особливо для шлунку.  

Тому з нашої точки зору розроблення морозива-щербет з фруктозою та 
збагачення його біологічно повноцінними рослинами надасть продукту як 
привабливих споживчих характеристик, так і підвищить біологічну цінність 
продукту. 
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Інтенсифікація розумової та фізичної праці людини робить проблему 
підвищення працездатності та профілактики перевтоми надзвичайно актуальною. 
На сьогодні створена низка фармакологічних засобів для купірування проявів 
втоми та відновлення фізичної працездатності шляхом оптимізації 
внутрішньоклітинних метаболічних процесів, здатних підтримувати на високому 
рівні працездатність безпосередньо при навантаженнях та пришвидшувати її 
відновлення після завершення фізичної діяльності. Проте при повторних 
надмірних навантаженнях в організмі можуть виникати стійкі розлади 
вегетативного і гуморального балансу, які супроводжуються порушенням 
медіаторних процесів та тканинного метаболізму, зміною співвідношення 
енерговитрат та енергоутворення, пластичних процесів і т.д. Серйозні порушення 
гомеостазу спостерігаються і на тлі тривалого чи незбалансованого голодування, 


