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ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ ЕРИТРИТОЛУ ТА 
СОЛОДКОГО ЕКСТРАКТУ З ЛИСТЯ СТЕВІЇ У ВИРОБНИЦТВІ 

СУХОЇ СУМІШІ ДЛЯ МОРОЗИВА

Наливайко А.В., студентка 3 курсу кафедри ХТ, 
Хандучка А.О., студентка 1 курсу кафедри ХТ

Дніпровський національний університет імені Олеся Гончара, 
м. Дніпро

Морозиво – це харчовий продукт, який є замороженою в процесі 
безперервного збивання масою, що містить поживні, смакові, 
ароматичні та емульгівні речовини.

Морозиво популярне серед людей будь якого віку. Кількість 
споживачів цього продукту сягає 90%. Обсяги виробництва морозива в 
Україні наведено на рис.1.

Рис. 1 – Обсяги виробництва морозива (т) у 2017-19 рр. [1]

Інформація, унаочнена у діаграмі свідчить, що купівельна 
спроможність морозива має пік улітку. 

Враховуючи те, що до складу морозива входить велика кількість 
цукру та жиру, цей продукт не можна вважати корисним, тому його 
регулярне споживання підвищує ризик ожиріння та захворювання на 
діабет другого типу.

Ми розробили технологію морозива із повною заміною цукру на 
композицію природних підсолоджувачів – солодкий екстракт з листя 
стевії та еритрітол. 

Основним компонентом екстракту солодкого з листя стевії є  
стевіозид, показник солодкості якого становить 300 відносно до 
сахарози. Стевіозид не є субстратом для бактерій ротової порожнини, 
не підвищує рівень глюкози в крові, немає протипоказань та побічних 
дій, стійкий до температур, кислого та лужного середовищ, проте має 
один недолік – гіркуватий післясмак, що робить продукцію на його 
основі не досить привабливою для споживачів. Ця проблема була 
розв’язана комбінуванням екстракту зі стевії з еритритолом, який у 
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співвідношенні 1:6...1:8 пом'якшує післясмак стевіозиду і покращує 
загальні відчуття від споживання готової продукції. 

Еритритол – багатоатомний спирт мікробного походження, який 
здобувають з рослинної сировини. Його солодкість становить 
0,73...0,75 відносно сахарози. 

Для регулювання кількості сухих речовин до складу суміші для 
морозива було внесено знежирену суху молочну сироватку.

У традиційній рецептурі морозива жир створює кремову 
текстуру готового продукту. Для підтримки цього показника якості і 
одночасного зниження кількості жиру було прийнято рішення 
часткової заміни його на гель із ксантанової каміді. Під час збивання 
камідь ксантану створює однорідну консистенцію і кремову текстуру.

Рецептуру нового виду низькокалорійного безцукрового 
морозива подано у табл. 1. 

Таблиця 1 – Рецептурний склад низькокалорійного 
безцукрового морозива

Найменування сировини Вміст, %
Вода 69,3
Сироватка молочна 15,07
Еритрітол 10,85
Жир 3,01
Порошок яєчний 0,9
Солодкий екстракт з листя стевії 0,39
Камідь ксантану 0,21
Ванілін 0,18
Натуральний ароматизатор «Вершки плюс» 0,03

Таку розробку можна рекомендовати для покращення 
вуглеводного обміну у дітей та молоді, їх можна включити до 
харчових раціонів для зниження ризику захворювання на діабет 
другого типу.

Література
1) Державна служба статистики України. Урядовий портал: 

веб-сайт. URL: http://www.ukrstat.gov.ua (дата звернення 13.09.2019)
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