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ТЕХН О Л О ГІЧ Н І АСПЕКТИ ВИРОБНИЦТВА МОРОЗИВА З

Всі з дитинства люблять солодощі, особливе місце серед ЯКИХ 
посідає морозиво. На сьогодні виробники морозива пропонують 
споживачам різноманітну палітру смаків заморожених десертів і 
кожен з них, без сумніву, знаходить своїх шанувальників. У світі 
дійсно мало хто може встояти перед такою солодкою спокусою. 
Морозиво, без сумніву, люблять у кожному куточку нашої планети.

Все більшої популярності у споживачів набуває морозиво до 
складу якого входять різноманітні прянощі, які надають продукту не 
тільки приємного оригінального смаку, але й володіють багатьма 
корисними властивостями.

Зважаючи на вказане вище, метою роботи є дослідження впливу 
екстрактів прянощів на якісні показники морозива.

З врахуванням хімічного складу, біологічної цінності та наявності 
на внутрішньому ринку країни для подальшої роботи обрано: імбир 
(ДСТУ150 1003:2005 «Прянощі та ппиппяни Тмбип пі пий. кусочками

Сапіга В., студент 5 курсу ННІХ Г
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На першому етапі досліджено раціональні технологічні режими I 
екстрагування прянощів за змінних параметрів цього процесу - 
температури, тривалості, гідромодуля. Екстрагування способом 
мацерації здійснювали за гідромодулів (ІО-ЗОдІ з тривалістю від 10 
до ЗО хв в діапазоні температур 70...90 °С. Встановлено, що 
рекомендованими режимами екстрагування є температура 90 °С 
впродовж 2 0 ...ЗО хв за гідромодуля 1:10, що забезпечує масову
частку сухих речовин на рівні 6,9...7,1 %.

Наступним етапом роботи було встановлення впливу екстрактів
прянощів на якісні показники морозива.
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