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Після проведення економічного аналізу цін на страву в ресторанах по всім 

областям України [3] нами було з’ясовано, що діапазон цін коливається залежно від 

регіону можна поділити на декілька зон: 

Перша до 50 гривень (Кам’янець-Подільський), друга до 100 гривень 

(Хмельницький, Трускавець, Ужгород, Чернівці, Мукачево, Тернопіль, Житомир), третю 

до 150 гривень (Одеса, Ворохта, Харків, Львів, Яремча, Вінниця).  

Насправді досить важко прорахувати національну та історичну значимість страви. 

Радимо поїхати на Батьківщину баноша та скуштувати його з вогню з домашньою 

бринзою на свіжому повітрі, і от тоді дійсно буде відчуватися той колорит, якій 

описувала Леся Українка в п’єсі «Лісова Пісня». 
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Морозиво, як правило, виготовляють на основі молочної суміші з використанням 

сухого знежиреного молока як джерела білка, що призводить до звуження кола 

споживачів через вміст лактози у готовому продукті. У той же час отримання суміші, за 

традиційними технологіями, є ускладненим процесом, зазвичай, через використання 

інгредієнтів рослинного походження. Слід зазначити, що жирова фаза традиційної 

суміші, що представлена молочним жиром, призводить до отримання морозива зі 

зниженим вмістом поліненасичених жирних кислот та їх незбалансованим складом.  

Тому актуальним завданням є використання жирових компонентів у вигляді 

поліфункціонального напівфабрикату, збалансованих за жирнокислотним складом, 

білкових, що не містять у своєму складі лактозу, сушеної харчової продукції та 

структуроутворювача з метою отримання безлактозного морозива підвищеної харчової 

цінності та інтенсифікації технологічного процесу. 
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За попередніми дослідженнями встановлено можливість використання 

дрібнодисперсної, агрегативно та седиментаційно стійкої харчової емульсії як жирової 

основи поліфункціонального напівфабрикату для отримання морозива. Жирова фаза 

емульсії представлена збалансованою за жирнокислотним складом купажованою олією 

[1]. Сушена харчова продукція – овочеві порошки у складі поліфункціонального 

напівфабрикату надасть як смакових та колірних властивостей, так і покращить фізико-

хімічні показники якості готового замороженого десерту [2].  

З метою отримання відповідної масової частки білка, для забезпечення 

споживчих властивостей, рекомендовано використовувати рисове, вівсяне, конопляне, 

фундукове, кедрове, з пшеничних зародків та грецького горіха борошно як джерел 

рослинного білка у складі безлактозної суміші морозива. Для стабілізації полідисперсної 

фази безлактозного морозива пропонується використовувати карагенан, що має рослинну 

природу. 

Висновки. Використання поліфункціонального напівфабрикату, що містить 

харчову емульсію та інгредієнти рослинного походження – овочеві порошки, рисове, 

вівсяне, конопляне, фундукове, кедрове, з пшеничних зародків та грецького горіха 

борошно та карагенан дозволить отримати безлактозне морозиво зі збалансованим 

жирнокислотним складом, покращеними органолептичними та фізико-хімічними 

показниками якості. 
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ТЕОРЕТИЧНІ АСПЕКТИ ВИРОБНИЦТВА ЗЕФІРУ 

 

Останнім часом простежується високий попит на продукції зі зниженою 

калорійністю, з низьким вмістом цукру, без алергенів. Така тенденція вимагає більш 

детального підходу до усіх складників рецептури, їх замін та удосконалення. 

Одним із популярних цукристих кондитерських виробів, який можна удосконалити 

є зефір, який відомий у всьому світі в різноманітних варіаціях. Наприклад, зефір на 

пектині, на агар-агарі і на желатині. Кожен вид має свої особливі переваги та особливості 

технології. 
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