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Харківський державний університет харчування та торгівлі  
 
Останнім часом у світі спостерігається погіршення екологічної 

ситуації, що зумовлює ріст популярності продуктів направлених на 
підвищення імунітету та зміцнення здоров’я. Як один із перспективних 
напрямків виготовлення функціональних продуктів в сучасному 
виробництві харчових продуктів розглядається сегмент молочних 
товарів, зокрема морозива як продукту, що користується значним 
попитом серед споживачів всього світу. Тому ця проблема є сьогодні 
актуальною.  

Метою роботи було розробка та експертиза нового виду 
морозива з додаванням рослинної сировини.  

Як рослинну сировину було обрано гарбуз у наступному 
співвідношені: молоко – 30%, вершки – 26%, цукор – 17%, гарбуз – 15%, 
жовтки – 6%, лимон – 5%, ваніль – 1%.  

Проведена експертиза якості свідчить проте, що нове морозиво 
з додаванням рослинної сировини з гарбуза являє собою збиту 
заморожену масу з рівномірним помаранчевим кольором з ароматом 
цитрусів, кисло-солодким на смак.  

Вміст сухих речовин у зразку знаходиться в межах норми – 40%, 
кислотність морозива також відповідає встановленим вимогам ДСТУ 
4733:2007 (пломбір з наповнювачем, з овочами) – 43ºТ. Масова частка 
жиру дорівнює 13,9%, що дозволяє віднести розроблений зразок до 
морозива пломбір (частка жиру не менше 12,0%).  

Внесена добавка дозволяє знизити вміст жиру, що підвищує 
його харчову цінність. Масова частка сахарози – 31,0%, що відповідає 
нормам стандарту. Дослідження мікробіологічних показників 
показало, що вони відповідають вимогам ДСТУ.  

Проведена порівняльна комплексна оцінка показала, що новий 
вид морозива з додаванням рослинної сировини має досить високий 
показник (0,95), що свідчить про високу якість розробленого морозива. 


