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Алеева Е.О., магистрант VI курса Учебно-научного института 
ресторанно-гостиничного бизнеса

Донецкого национального университета экономики и торговли 
имени Михаила Туган-Барановского, 

г. Кривой Рог, Украина

Производство мороженого и замороженных десертов является одним из наибо-
лее перспективных сегментов молочной индустрии. Технологии десертной заморожен-
ной продукции позволяют вводить в их состав добавки, выполняющие роль функцио-
нальных и технологических компонентов. Это позволяет расширять ассортимент про-
дукции целевого назначения для различных видов питания, с учетом возрастных, инди-
видуальных потребностей, национальных и социальных запросов. 

Анализ современного питания показывает его несоответствие требованиям нут-
рициологии в результате недостаточного потребления белков, минеральных веществ, 
витаминов и перегрузки рационов насыщенными жирами и легкоусвояемыми углево-
дами. Современный рацион питания нуждается в совершенствовании производства за-
мороженной продукции по приоритетным направлениям: повышение содержания фун-
кциональных ингредиентов (серосодержащих аминокислот, пищевых волокон) на фоне 
снижения содержания жировых компонентов, уменьшение содержания сахара. Совре-
менный подход к созданию пищевых продуктов, безусловно, связан с использованием 
концепции гликемических индексов и гликемической нагрузки. 

Специалисты молочной отрасли отмечают, что направление создания низкока-
лорийного мороженого за счет использования растительных жирозаменителей является 
достаточно развитым, однако, многочисленные медицинские исследования доказали 
вред таких продуктов для здоровья, поэтому все больше потребителей отказываются от 
такого десерта и отдают предпочтение более полезной продукции. Однако, в отличие 
стран Европы, Америки и Азии, в Украине этот сегмент рынка замороженной продук-
ции является незаполненным. Поэтому перед технологами встает актуальная проблема 
разработки новых технологий и корректировка рецептурного состава мороженого и за-
мороженных десертов с целью повышения содержания белка и пищевых волокон на 
фоне снижения количества жира и сахара.

В качестве варианта решения указанной проблемы нами разработана технология 
низкокалорийного полуфабриката для фризерованных десертов со сниженным глике-
мическим индексом, обогащенного лактулозой.   

Данный полуфабрикат является новым продуктом в производстве молочной 
продукции и требует исследования пищевой ценности.

Химический состав полуфабриката для замороженной десертной продукции с 
фруктозой и лактулозой: сухие вещества 19,75 г на 100 г; белки 3,85±0,1 г на 100 г;  
жиры 3,10±0,2 г на 100 г; углеводы 12,0±0,3 г на 100 г; зола 0,8 г на 100 г; энергетичес-
кая ценность 91,3 ккал; лактулоза 1±0,02 г на 100 г.

Анализ химического состава полуфабриката свидетельствует, что данный про-
дукт является низкокалорийным источником пребиотика лактулозы в физиологически 
функциональных количествах, отличается пониженными гликемическим индексом и 
содержанием насыщенным жиров. По органолептическим показателям полученный по-
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луфабрикат имеет однородную массу, белый цвет, вязкую, однородную консистенцию, 
вкус и запах приятный молочный. 

Научный руководитель – канд. техн. наук, доцент Слащева А.В.

АКТУАЛЬНІСТЬ ЗБАГАЧЕННЯ НИЗЬКОЛАКТОЗНИХ 
МОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ 

ФУНКЦІОНАЛЬНИМИ ІНГРІДІЄНТАМИ 

Голубєва М.О., студент VI курсу ННІХТ
Національний університет харчових технологій

м. Київ, Україна

Великі перспективи у створенні нових функціональних продуктів має викорис-
тання різних ферментних препаратів, які відкривають нові підходи до процесів переро-
бки молока.

Поєднання процесу ферментативного гідролізу лактози молока з його фермента-
цією спеціально підібраними штамами молочнокислих організмів дозволяє прогнозо-
вано регулювати вуглеводний склад кисломолочних продуктів за рахунок трансформа-
ції моноцукрів – глюкози та галактози до молочної кислоти. Це відкриває нові можли-
вості для виробництва молочних продуктів для спеціальної категорії споживачів, що 
хворіють на галактоземію.

Враховуючи те, що вітчизняна молочна промисловість виробляє в недостатній 
кількості продукти для населення, інтолерантного до лактози, наукові дослідження, які 
дозволили б розробити технології нових видів молочних продуктів з низьким вмістом 
лактози та збагатити їх функціональними інгредієнтами, слід віднести до категорії 
першочергових, які потребують вирішення та є актуальними для України.

Відомо, що функціонально-активні угруповання харчових продуктів здатні 
зв’язувати іони Pb(II), Cd(II), Hg(II) як за рахунок комплексоутворення, так і за рахунок 
фізичної адсорбції. Тому створення нових харчових продуктів, які крім поживної цін-
ності володіють протекторними властивостями щодо іонів важких металів є актуаль-
ним. З цією метою було розглянуто збагачення низьколактозних  молочних продуктів 
насінням маку.

До складу насіння маку входять різноманітні органічні речовини, які здатні до 
комплексоутворення з іонами металів. Основними зв’язуючими центрами насіння маку 
є фрагменти: незамінних, так і замінних амінокислот (в 100 г - відповідно 33,5% і 
25,9%) та пектинових речовин (10%). 

Особливо багатий мак незамінними амінокислотами: валіном (46,0%) і ізолей-
цином (43,3%); серед замінних амінокислот домінують пролін (44,5%),  глутамінова 
кислота (32,7%) і аргінін (32,2%).

Також насіння маку характеризується високим вмістом багатьох вітамінів, міне-
ральних елементів, поліненасичених жирних кислот і фітостеролів.

Мак багатий токоферолами: гамма-токоферолом (в 100 г - 94,5% добової норми), 
бета-токоферолом (55,3%), альфа-токоферолом (21,2%); вітаміном В1 (50,2%), вітамі-
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