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/0,38
10 % puree 9,0 0,25 68,25 2,0 0,210 -2,59/-2,18  

/0,41
15% puree 8,5 0,13 67,87 3,0 0,315 -2,62/-2,17/ 

0,45
20% puree 8,0 0 67,50 4,0 0,420 -2,64/-2,16  

/0,48

Despite the slight increase in water content in ice cream during increasing the amount 
of vegetable puree, there is a slight decrease in the cryoscopic temperature from minus 2,51 to 
minus 2,64 ºС. All calculated values of the cryoscopic temperature for blends of milk-
vegetable ice cream  for the different ratio between milk and vegetable bases are the same, 
which proves their possible interchangeability without affecting the content of frozen water. 
According to the analysis of the chemical composition of all samples, a slight change in the 
dry matter content in ice cream (from 69 to 67,5%) should be noted, even with a maximum 
20% replacement of the milk blend in vegetable puree.  That is, the balance of dry matter in 
the mixtures is practically preserved in the established range of changes in the content of veg-
etable paste. Thus, partial replacement of the milk blend in vegetable puree in the studied 
range will not cause deterioration of the physical and chemical indicators of ice cream quality 
and will not significantly affect the technological parameters of its production. Taking into 
consideration the above, the introduction of a new type of ice cream with vegetable puree will 
not require the technical re-equipment of the existing production provided the vegetable com-
ponent is delivered on request from the canning industry enterprises.

Conclusions. Thus, the rational content of vegetable paste from broccoli and table beet 
(for a ratio of 1: 1) in the amount of 10 to 15% were developed, which ensures high quality of 
the finished product. According to the values of the cryoscopic temperature of  ice cream 
blends with vegetable puree, the possibility of ice cream production under the generally ac-
cepted modes of processing was confirmed.
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компонентами. Саме тому велика увага приділяється розробленню різноманітних 
десертів і сиркових мас з рослинними інгредієнтами на основі кисломолочного сиру. 
Виходячи із біологічної та харчової цінності, для рецептури нового десерту ми вибрали 
стружку кокосу та шоколаду.

У розвинутих країнах світу постійно працюють над створенням нових продуктів 
функціонального харчування, які мають широкий спектр застосування і цільове 
спрямування. У США, Канаді, Японії, Франції та інших країнах реалізуються 
національні програми з оздоровлення населення шляхом організації виробництва 
харчових компонентів, які коректують біохімічний склад продуктів масового 
споживання.

Кокос – це костянка. Така ж, як, наприклад, черешня або абрикос. У кокосі 
міститься кальцій, магній, фосфор, залізо, натрій, селен, йод, цинк, фтор, 
марганець та інші елементи.

Кокос, хімічний склад якого повний клітковини і вітаміну В6, є відмінним засобом 
боротьби з атеросклерозом. Велика кількість цих корисних елементів зумовлюють 
нормалізацію кількості холестерину в крові і перешкоджають утворенню нерозчинних 
бляшок на стінках судин. Таку ж, але значно більш виражену властивість має 
лауринова кислота, якою склад кокоса особливо багатий.

Крім того, багатий набір вітамінів, що входять до складу кокосового горіха, 
забезпечують йому імуномодулюючий ефект і властивість протистояти інфекційним і 
канцерогенним загрозам.

Гіркий шоколад багатий антиоксидантами, які сприяють уповільненню процесів 
старіння в організму. Є корисним для нервової системи, покращує настрій, адже сприяє 
виробленню гормонів щастя (серотоніну) і ендорфінів (які допомагають знімати 
психологічну напругу і біль, борються зі стресами і депресіями). Шоколад сприяє 
підвищенню працездатності людини і рекомендується при важких розумових і 
фізичних навантаженнях. Помірне вживання шоколаду корисне для кровотворення. 
Містить залізо, калій, магній, цинк і селен, які необхідні для нормальної роботи як 
серцево-судинної системи та і організму вцілому. 

Шоколад корисний для мозку: флаваноли запобігають втраті пам’яті у літніх 
людей, а також володіють протизапальними властивостями, допомагає понизити 
кров’яний тиск та покращити кровообіг. Він стимулює ендотелій виробляти 
фізіологічно активні речовини. Серед них оксид азоту, який розслабляє артерії та 
знижує опір кровообігу і кров’яний тиск.

Какао, що входить до складу шоколаду, знижує рівень ліпопротеїдів низької 
щільності (ЛПНЩ або “поганий холестерин”) в крові, який може закупорити вени та 
засмітити внутрішні стінки артерій, перешкоджаючи нормальній роботі кровоносної 
системи.

Науковий керівник – доцент, к.т.н. Наговська В.О.
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