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Останнім часом розробляють теоретичні й практичні основи виробництва продуктів 
спеціалізованого харчування. Такі продукти рекомендовано виробляти переважно на молочній 
основі, тому що без молока та молочних продуктів неможливо збалансоване, раціональне 
харчування.   

Сучасний споживач пред’являє все більш високі вимоги до якості продукції, що обирає. 
Безпечність, екологічність, наявність корисних речовин – все це враховується. Молочні продукти, 
призначені для профілактичного харчування на ринку представлені в основному ферментованими 
молочними продуктами (кисломолочні напої, кисломолочний сир), також розроблені технології 
твердих сичужних сирів з додаванням біфідобактерій. Тому, виробництво морозива, яке відповідає 
потребам в області здорового харчування, являється перспективним направленням в індустрії 
заморожених десертів. 

Зважаючи на необхідність розширення асортименту молочних продуктів з комбінованим 
складом сировини, актуальним є питання пошуку нових, нетрадиційних для молочної промисловості 
видів сировини рослинного походження. З цією метою було запропоновано розробити науково-
обґрунтовану технологію морозива спеціального призначення. 

Старість – останній етап онтогенезу людини. Головною її особливістю є генетично 
зумовлений процес старіння, який проявляється в еволюційних змінах в організмі та психіці, 
послабленні їх функціонування. Останнім часом, провідні геронтологи світу, почали приділяти увагу 
саме харчуванню людей похилого віку, як одному з факторів покращення стану здоров’я і 
самопочуття людини. 

Виходячи з цих фактів необхідно створювати такі продукти, які змогли б задовольнити 
потреби людей похилого віку, зменшити рівень захворювань, були б доступними. Тому розробка 
технологій нових молочних продуктів геродієтичного призначення, є актуальним на сьогоднішній 
день завданням. 

Цілком виправдано виробництво продуктів геродієтичного призначення на маслянці, саме 
тому, що її компоненти вже певною мірою мають геропротекторні властивості, а низька ціна дає 
можливість суттєво знизити собівартість нового продукту. Використання вторинних молочних 
ресурсів дозволить організувати безвідходне виробництво.  

При виробництві морозива спеціального призначення на молочній основі необхідним етапом 
є підбір інгредієнтів, які б сприяли корегуванню її складу, обґрунтування жирнокислотного, 
амінокислотного складу, підбір вуглеводної частини суміші відповідно вимогам до продуктів 
спеціального харчування (співвідношення між білком:жиром: вуглеводами повинно складати 1,0 : 
0,8 : 3,5).  

Білок повинен бути повноцінним, містити всі незамінні амінокислоти у кількостях, 
передбачених вимогам «ідеального» білка ФАО/ВООЗ, і мати підвищений вміст сірковмісних 
амінокислот (метіоніну + цистіну), які є природними антиоксидантами. Для наближення 
амінокислотного складу до вимог геродієтетики та покращення органолептичних властивостей 
суміші було використано стабілізаційну систему ІСЕ фірми Ультра-Текс. Білкова частина 
стабілізаційної системи підвищує кількість сироваткових білків і забезпечує співвідношення між 
казеїном і сироватковими білками 50:50. Для покращення органолептичних властивостей отриманої 
суміші, частину стабілізаційної системи змінено на сухе знежирене молоко.  

Результати моделювання амінокислотного складу для проектованих сумішей дають 
можливість стверджувати, що білок, отриманий змішуванням маслянки і системи ІСЕ, не містить 
лімітованих амінокислот, отримана суміш повноцінна за сірковмісними амінокислотами – 



біоантиоксидантами, необхідними у раціоні харчування літніх людей, тому її можна 
використовувати для корегування амінокислотного складу суміші для виробництва морозива. 

Наступним завданням роботи є правильна оцінка (з точки зору збалансованості) 
жирнокислотного складу сировини з метою його корегування і забезпечення оптимального складу 
готового продукту. Основну увагу при проектуванні жирнокислотного модулю приділяють 
співвідношенню між насиченими, моно- і поліненасиченими жирними кислотами 
(НЖК:МНЖК:ПНЖК), яке повинно становити 0,3:0,6:0,1. Аналіз жирнокислотного складу маслянки 
показав, що вона містить підвищену кількість НЖК, при низькому вмісті МНЖК і ПНЖК. Для 
корегування жирнокислотного складу необхідно підібрати компоненту, яка б дозволила значно 
підвисити вміст МНЖК і ПНЖК, при незначному підвищенні вмісту НЖК. 

Вивчено склад рослинних олій, представлених на ринку України і встановлено, що 
найкращим компонентом для корегування жирнокислотного складу є оливкова олія. Шляхом 
математичного моделювання і оптимізації жирнокислотного складу встановлено співвідношення 
між молочним і рослинним жиром у молочно-жировій суміші, яке повинно складати 50:50, 
відповідно, що дає можливість максимально наблизити жирнокислотний склад до вимог 
геродієтетики. 

Встановлено, що вуглеводневий склад краще забезпечити за рахунок фруктози і лактулози, як 
пребіотичної добавки, для нормалізації мікрофлори товстого кишечника людей похилого віку. 
Кількість лактулози повинно бути не більше ніж 0,5 % від кількості фруктози, бо вона має 
послаблюючу дію на організм людини. Кількість фруктози необхідна у 1,7 разів менше ніж сахарози 
у звичайному молочному морозиві, яке брали для порівняння, за рахунок її солодкості. 

На основі проведених досліджень розраховано рецептуру морозива геродієтичного 
призначення і розроблено технологічну схему його виробництва. За розробленою технологією в 
лабораторних умовах вироблено партію геродієтичного морозива і досліджено його хімічний склад, 
фізико-хімічні, органолептичні і мікробіологічні показники. На основі проведених досліджень 
доведено відповідність морозива геродієтичного призначення вимогам ДСТУ 4735:2007 «Морозиво 
з комбінованим складом сировини. Загальні технічні умови».  

Розрахунок економічної ефективності виробництва продукту показав, що строк окупності 
нового виду морозива складає менше трьох років, отже проведення НДР і впровадження її 
результатів у виробництво є економічно ефективним. Ціна нового виду морозива геродієтичного 
призначення нижча ніж класичного молочного морозива, тому це дозволить людям похилого віку не 
зважаючи на їх соціальний стан придбати новий продукт. 
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