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Bernyk, I. M., Rudenko, I. A., Novgorodska, N. V., Ovsіenko, S. М., Kolisnichenko, A. R., & Didyk, 
T. V. (2024). Іce cream with berry and vegetable filler. Scientific Messenger of Lviv National Univer-
sity of Veterinary Medicine and Biotechnologies. Series: Food Technologies, 26(101), 181–189. 
doi: 10.32718/nvlvet-f10127 
 

The article examines the issue of expanding the assortment of dairy products with a combined composi-
tion of raw materials, using the raw resources of wild and cultivated berries, vegetables. Subject. Pumpkin, 
actinidia, berry-vegetable filling, ice-cream. Purpose. Development of science-based technology for ice 
cream enriched with filler of vegetable origin. Method. Standard, commonly used and modified methods of 
research of physico-chemical and organoleptic indicators of plant raw materials were used to fulfill the 
tasks. Results. Ukraine has significant untapped resource potential, including raw material and industrial 
bases, for obtaining functional ingredients and improving the composition of food products. Despite the 
existing developments and intensive research in this field, the very issue of using natural functional ingredi-
ents is extremely relevant. Approaches to the production of ice cream with berry-vegetable filling are sub-
stantiated. The technology for preparing actinidia berries and pumpkin puree has been developed. Accord-
ing to the results of organoleptic studies, the ratio of the constituent components in the composition of the 
filler was established. According to the proposed production technology and the researched ratio of constit-
uent components, the berry-vegetable filler has increased antioxidant activity. The antioxidant activity is 
quite high, which is related to the content of vitamin C in actinidia berries. The expediency of using a berry-
vegetable filler in the production of ice cream, which helps to improve the quality of the finished product, 
has been theoretically substantiated and experimentally confirmed. The recipe and technology of new types 
of ice cream are proposed, taking into account the technological properties of the added ingredients. Scope 
of results. The conducted research can serve as a basis for expanding the assortment of ice cream and 
obtaining high-quality products. 

 
Key words: actinidia, pumpkin, whippedness, melting resistance, biological value, organoleptic proper-

ties, berry-vegetable filler, ice-cream. 
 

Морозиво з ягідно-овочевим наповнювачем 
 

І. М. Берник1 , І. А. Руденко2, Н. В. Новгородська1, С. М. Овсієнко1, А. Р. Колісніченко1, Т. В. Дідик1 
 

1Вінницький національний аграрний університет, м. Вінниця, Україна 
2ТОВ “ТРИ ВЕДМЕДІ”, м. Бердичів, Україна 
 

У статті досліджено питання розширення асортименту молочних продуктів з комбінованим складом сировини, за викорис-
тання сировинних ресурсів дикорослих та культивованих ягід, овочів. Предмет: гарбуз, актинідія, наповнювач ягідно-овочевий, 
морозиво. Метою була розробка науково-обґрунтованої технології морозива збагаченого наповнювачем рослинного походження. 
Для виконання поставлених завдань використовували стандартні, загальновживані й модифіковані методи дослідження фізико-
хімічних і органолептичних показників рослинної сировини. В Україні є значні невикористані ресурсні можливості, включаючи 
сировинну та промислову бази, для отримання функціональних інгредієнтів та покращення складу харчових продуктів. Незважаю-
чи на наявні розробки та інтенсивні дослідження в цій галузі, саме питання використання природних функціональних інгредієнтів 
є надзвичайно актуальним. Обґрунтовано підходи до виробництва морозива з ягідно-овочевим наповнювачем. Розроблено техноло-
гію підготовки ягід актинідії та гарбузового пюре. За результатами органолептичних досліджень встановлено співвідношення 
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складових компонентів у складі наповнювача. Відповідно до запропонованої технології виробництва та дослідженого співвідно-
шення складових компонентів, ягідно-овочевий наповнювач володіє підвищеною антиоксидантною активністю. Антиоксидантна 
активність має досить високий показник, що пов’язано з вмістом вітаміну С у ягодах актинідії. Теоретично обґрунтовано й 
експериментально підтверджено доцільність використання ягідно-овочевого наповнювача при виробництві морозива, що сприяє 
підвищенню якості готового продукту. Запропоновано рецептуру та технологію нових видів морозива з урахуванням технологіч-
них властивостей внесених інгредієнтів. Сфера застосування результатів. Проведені дослідження можуть слугувати підґрунтям 
для розширення асортименту морозива та отримання продукції високої якості. 

 
Ключові слова: актинідія, гарбуз, збитість, опір таненню, біологічна цінність, органолептичні властивості, ягідно-овочевий 

наповнювач, морозиво. 
 

Вступ 
 
Продукти харчування є найважливішим чинником 

зовнішнього середовища, які постачають організм 
людини пластичним матеріалом і енергією, що впли-
ває на фізіологічну і розумову працездатність, визна-
чає здоров’я людини і здатність до відтворення 
(Cherevko et al., 2017; Mienafova, 2019; Denysovets & 
Kvak, 2023). Продукти, що відповідають вимогам 
сьогодення, це продукти зі збалансованим складом, з 
низькою калорійністю, що містять інгредієнти (доба-
вки): функціонального і лікувального призначення, 
продукти швидкого приготування (Raksha-Sliusareva, 
2014; Solomon et al., 2021; Novhorodska et al., 2023). 
Як і раніше, основною вимогою залишається безпека 
харчових продуктів для здоров’я людини. 

Сучасна концепція харчування населення має від-
повідати не тільки вимогам раціонального споживан-
ня їжі, а й враховувати комплекс спеціальних профі-
лактичних заходів, які знижують негативний вплив 
довкілля та особливостей сучасного способу життя 
людей (Pivovarov et al., 2022; Bernyk et al., 2023). 

При формуванні пріоритетів у галузі здорового і 
безпечного харчування слід виходити із таких прин-
ципових положень (Alongi & Anese, 2021; Simakhina 
& Naumenko, 2021; Bernyk et al., 2022):  

– при виробництві харчових продуктів слід вико-
ристовувати вітчизняну сировину, компоненти та 
різноманітні дієтичні добавки, які є безпечними для 
здоров’я людини; 

– продукти, які споживаються населенням, не ма-
ють завдавати шкоди здоров’ю; 

– кожен продукт повинен не тільки задовольняти 
фізіологічні потреби людського організму в життєво 
необхідних речовинах, а й виконувати профілактичні 
та лікувальні функції, включаючи виведення із орга-
нізму шкідливих речовин. 

Комбіновані продукти харчування – це біологічно 
цінні продукти, вироблені за використання комбіну-
вання основної сировини і різних добавок.  

Аналіз останніх досліджень і публікацій, у яких 
започатковано розв’язання проблеми. Активно ве-
дуться роботи зі створення комбінованих молочних 
продуктів за використання рослинної сировини, яку 
можна розділити на декілька основних груп: плодово-
ягідна і овочева сировина, дикоросла сировина (папо-
роть, шипшина, калина, глід, гриби, лікарські трави) і 
зернові культури (Pavliuk et al., 2011; Savchenko et al., 
2017; Bernyk & Novhorodska, 2022; Ovsiienko et al., 
2023). Зазвичай рівень заміни основної сировини в 
таких продуктах становить від 5 % до 30 % (Cherevko 
et al., 2017; Novhorodska & Bernyk, 2022). При ство-

ренні комбінованих харчових продуктів керуються 
такими принципами: безпечність нових джерел сиро-
вини для людини, збереження традиційних органоле-
птичних характеристик продуктів, збалансованість 
продуктів за основними нутрієнтами для забезпечення 
високої харчової та біологічної цінності. 

Заморожений десерт (морозиво) – це солодкий 
збитий заморожений продукт, який виробляють за 
спеціальними рецептурами сумішей, що містять у 
визначених співвідношеннях складові частини молока 
та молочних продуктів, плодово-овочеву сировину, 
сахарозу, стабілізатори, у деяких рецептурах – яєчні 
продукти, смакові й ароматні речовини (Typova 
tekhnolohichna…, 2007; Bartkovskyi et al., 2010; 
Sukhenko et al., 2019). Воно є одним із 
найулюбленіших продуктів населення, особливо 
дітей. Це пояснюється не тільки його високими 
смаковими якостями, а й великою харчовою і 
біологічною цінністю.  

Щорічно збільшується асортимент та кількість 
загартованого морозива на споживчому ринку 
України (Vezhlivtseva & Riaba, 2019; Trubnikova, 2019; 
Kozachenko, 2023). Поліпшується його якість, 
враховуються потреби споживачів у випуску нових 
видів спеціального призначення. Тому роботи, спря-
мовані на підвищення споживних властивостей та 
формування якості та асортименту харчових продук-
тів із заданим складом і комплексом біологічно-
активних добавок, є актуальним завданням. Це особ-
ливо важливо для продуктів, що є традиційними для 
споживачів і використовуються майже щоденно у 
харчуванні переважної кількості населення України. 

Для підвищення біологічної цінності та розширен-
ня асортименту морозива використовують натуральні 
плоди, ягоди та овочі у свіжому та замороженому 
вигляді, протерті або подрібнені, у вигляді пюре, со-
ків, сиропів, екстрактів, варення, джемів, повидла та 
ін. (Pavlyuk et al., 2018; Sapiga et al., 2019; Breus et al., 
2019; Slyvka et al., 2021; Bilyk et al., 2021). 

 
Мета дослідження 

 
Метою даної роботи є розробка науково обґрунто-

ваної технології морозива, збагаченого наповнювачем 
рослинного походження. 

 
Матеріал і методи досліджень 

 
Об’єкт дослідження – рецептура та технологія 

ягідно-овочевого наповнювача. Предмет досліджен-
ня – гарбуз, актинідія, наповнювач ягідно-овочевий, 
морозиво. 
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Для виконання поставлених завдань використову-
вали стандартні, загальновживані й модифіковані 
методи дослідження фізико-хімічних і органолептич-
них показників рослинної сировини та молочної галу-
зі (Bernyk et al., 2020). 

 
Результати та їх обговорення 

 
Україна має значні запаси сировинних ресурсів 

дикорослих та культивованих ягід, які здебільшого 
йдуть на експорт та не мають широкого використан-
ня. 

У роботі відповідно до мети проведено досліджен-
ня створення ягідно-овочевого міксу як наповнювача 
до морозива та загалом створення продукту для здо-
рового харчування з підвищеним вмістом харчових 
волокон, що сприяє поліпшенню харчового статусу 
населення і ліквідації мікронутрієнтного дефіциту. 

Відповідно до літературного пошуку запропоновано  
як сировину ягоди актинідії та гарбуза. 

Рід Actinidia належить до родини актинідієвих, що 
об’єднує понад 30 видів. Рослини являють собою 
великі багаторічні витки ліани або кущі. Актинідії 
поширені в субтропічних, тропічних і частково помі-
рних широтах Східної Азії: Китаї, Японії, Кореї. В 
Україні сорти різних видів актинідії є малопошире-
ними в садівництві, однак за останні роки спостеріга-
ється позитивна тенденція зацікавленості цією куль-
турою у садово-парковому господарстві як садівни-
ками-аматорами, так і господарствами. Ягоди актині-
дії мають високі смакові якості значної харчової та 
лікувальної цінності (табл. 1). 

До складу плодів актинідії входять вуглеводи, ор-
ганічні кислоти, пектинові та дубильні речовини, 
вітаміни, макро- та мікроелементи, які конче необхід-
ні для нормальної життєдіяльності людського органі-
зму (табл. 2). Калорійність: 47 кКал. 

 
Таблиця 1 
Органолептичні показники ягід актинідії 
 

Показники Характеристика 

Зовнішній вигляд 
плоди великі, подовжено-циліндричної форми, близько 3 см завдовжки, середньою масою від 12–14 г 
до 20 г 

Смак і запах 
гармонійний кисло-солодкий смак з приємним ароматом. На смак нагадують ківі з нотками екзотич-
них фруктів, аґрусу 

Консистенція пружна 
Колір колір зелений та червоний рум’янець 

 
Таблиця 2 
Фізико-хімічні показники актинідії Київської гібридної 
 

Показник Значення Показник Значення 
Білки, кКал 3 Сухих речовин, % 16,5 
Жири, кКал 36 Титрованих кислот, % 0,91 
Вуглеводи, кКал 32 Загальних цукрів, % 8,47 

Енергетичне співвідношення (б/ж/в), %: 7 : 77% : 69 
Каротиноїдів, % 0,47 
Вітаміну С, мг% 63,65 

 
Ягоди актинідії вирізняються багатим вмістом мі-

неральних речовин, які забезпечують нормальне про-
ходження обмінних і ферментативних процесів в 
людському організмі. До складу ягід актинідії входять 
такі життєво важливі елементи, як калій, що регулює 
кислотно-лугову рівновагу крові та стимулює серцеві 
скорочення; кальцій, що становить основу кісткової 
тканини; сірка, яка входить до складу сірковмісних 
амінокислот, деяких гормонів і вітамінів; хлор, який 
бере участь в утворенні шлункового соку, формуванні 
плазми; залізо, яке входить до складу гемоглобіну. 
Особливо значну кількість ягоди актинідії  накопи-
чують заліза, кальцію та калію. 

Крім названих мінеральних речовин, до складу 
ягід актинідії входять елементи цинк, селен, бром, 
мідь та інші. Хімічний склад плодів актинідії свідчить 
про те, що вони є джерелом біологічно активних ре-
човин і мають лікувальні властивості. Плоди актинiдiї 
з давніх часів широко використовують в народній 
медицині як лікувальний і профілактичний засіб. Крім 
названих мінеральних речовин до складу ягід актині-
дії входять елементи цинк, селен, бром, мідь та інші. 

Плоди актинідії є важливим джерелом постачання 
вітамінів та харчових волокон до організму людини. 
Ягоди актинідії вживають у свіжому та перероблено-
му вигляді. 

Плоди гарбуза характеризуються такими товароз-
навчими характеристиками, як високий вміст вугле-
водів, мінеральних речовин, вітамінів, солей кальцію, 
калію, магнію, фосфору, кремнієвої кислоти, заліза, 
каротину, простота в підготовці до виробництва, до-
зволяють ефективно використовувати їх в різних хар-
чових технологіях, в тому числі в технологіях отри-
мання молочних продуктів. Гарбуз має тверду шкірку, 
багатий вуглеводами, пектиновими речовини, білка-
ми, органічними кислотами і золою, тому його доці-
льно використовувати як продукт здорового харчу-
вання як у свіжому, так і в переробленому вигляді. 
Органолептичні показники якості гарбуза регламен-
туються ДСТУ 3190-95. 

Гарбуз має специфічний, ванільний запах; смак – 
середньої солодкості; відсутні сторонні присмаки і 
запахи. Харчова цінність плодів гарбуза корелює з 
хімічним складом. Плоди гарбуза містять значну кі-
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лькість мінеральних речовин та вітамінів. Плодова 
частина гарбуза є джерелом простих цукрів, пектино-
вих речовин, сумарний вміст цукрів перебуває в ме-
жах 6,7. Вміст клітковини в досліджуваних зразках – 
у межах 1,29 %. Плоди гарбуза є джерелом β-
каротину.  

Фізіологічна цінність гарбуза обумовлена вмістом 
в ній фізіологічно активними речовинами – мінераль-
ними речовинами і вітамінами. Загальна кількість 
мінеральних речовин або золи становить 0,7 %. У 
складі золи виявлені такі фізіологічно цінні макро-
елементи, як калій, магній, кальцій, натрій, фосфор, 
залізо. Вміст вітаміну С становить 15 мг/100 г. 

Для створення молочних продуктів оздоровчого 
напрямку доцільним є використання плодової та ягід-
ної сировини у вигляді пюре (рис. 1, 2).  

Органолептичні та фізико-хімічні показники гар-
бузового пюре наведено в табл. 3. 

Відповідно до обраних інгредієнтів необхідно дос-
лідити співвідношення компонентів у складі напов-
нювача. З цією метою проведено експериментальні 
дослідження. Досліджували 4 типи зразків за різного 
співвідношення наповнювача з ягід актинідії та пюре 
гарбуза, зокрема: 

зразок № 1 – ягоди актинідії : пюре гарбуза 1:0 
зразок № 2 – ягоди актинідії : пюре гарбуза 1:1, 
зразок № 3 – ягоди актинідії : пюре гарбуза 2:1, 
зразок № 4 – ягоди актинідії : пюре гарбуза 3:1. 

 

Рис. 1. Технологічна схема приготування  
гарбузового пюре 

Рис. 2. Технологічна схема приготування пюре  
з ягід актинідії 

 
Таблиця 3 
Органолептичні та фізико-хімічні показники якості гарбузового пюре 

 
Найменування показника Фактичні значення 

Консистенція 
однорідна, рівномірно протерта, пюреподібна маса, без насіння, плодоніжок 
і листя, без грубих частинок волокон 

Смак і запах 
смак і запах добре виражені, властиві гарбузі, без сторонніх присмаків і 
запахів 

Колір однорідний жовто-помаранчевий колір, властивий зрілим плодам 
Масова частка сухих речовин, % не менше 9,7 ± 1,0 
Сторонні домішки Не виявлено 
Масова частка титруємих кислот, % 0,11 ± 0,01 
рН-активна кислотність 5,83 ± 0,01 
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При дослідженні чотирьох зразків ягідно-
плодового наповнювача оцінювали кожен з показни-
ків за 10-бальною шкалою (рис. 3). 

Дослідження свідчать про те, що всі зразки ягідно-
овочевого наповнювача мають досить гарні органоле-

птичні показники. Проте найкращими органолептич-
ними показниками характеризувався зразок № 3, у 
якому співвідношення між ягодами актинідії : пюре 
гарбуза становить 2:1.  

 

 
 

а б 

 
 

в г 
Рис. 3. Профілограма органолептичної оцінки ягідно-овочевого наповнювача  

(а – зразок 1, б – зразок 2, в – зразок 3, г – зразок 4) 
 

Відповідно до проведених досліджень запропоно-
вано технологічну схему отримання ягідно-овочевого 
наповнювача, який містить такі технологічні процеси. 

Інспекція. Плоди і ягоди інспектують за якістю, 
відбираючи при цьому некондиційні та недостиглі 
екземпляри. 

Миття плодів і ягід. Овочі миють послідовно в 
барабанній і вентиляторній мийних машинах. Після 
мийки піддають інспекції на стрічковому транспорте-
рі і споліскують під душем. Ягоди миють у струшува-
льній мийній машині або під душем. 

Дроблення. Процес дроблення застосовують для 
отримання однорідної маси і полегшення бланшуван-
ня плодової частини гарбуза. Ягоди не дроблять. 

Основні стадії приготування ягідно-овочевого на-
повнювача. 

Подрібнення (протирання). Бланшовану масу ово-
чів або ягід відправляють на подрібнення з діаметром 
сит 1,5 і 0,8 мм. Актинідію слід подрібнювати з вико-
ристанням сит 1,2–1,5 мм для отримання зернистої 

маси і збереження насіння у актинідії, які надають 
біологічну цінність і своєрідну пікантність готовому 
продукту. 

Бланшування. Подрібнений гарбуз бланшують гос-
трою парою в ошпарювачах за температури 98 °С до 
розм’якшення, але не більше ніж 3–4 хвилини. Недо-
стиглі ягоди бланшують 1–2 хвилини гострою парою. 

Підготовка фруктози і пектину. Фруктозу і пек-
тин просівають через просіювачі з магнітним уловлю-
вачем з розміром отворів сит не більше ніж 3 мм. 
Потім підготовлені фруктозу і пектин відповідно до 
рецептури перемішують (для прискорення процесу 
з’єднання пектину) і вводять в пюре за температури 
не вище ніж 40 ºС за постійного перемішування. На-
бухання. Залишити пюре з фруктозо-пектиновою 
сумішшю на 1 годину. 

Фінішування. Проводять з метою надання однорі-
дності. Фінішування проводять з використанням про-
тиральної машини з діаметром сита 0,8 мм. 
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Змішування: Згідно з рецептурою два види підго-
товленого пюре у співвідношенні ягоди актинідії: 
пюре гарбуза – 2:1 змішуються у змішувачі. 

Фасування та пакування. Фасування проводиться 
за допомогою наповнювача в попередньо підготовле-
ну тару. 

Деаерація і підігрів. Деаерацію проводять після 
змішування і фінішування з метою видалення повітря 
з продукту. 

Оцінку отриманого наповнювача проводили за бі-
охімічним складом, зокрема за показниками масової 

частки розчинних сухих речовин, вуглеводним скла-
дом, вмістом органічних кислот, сумарним вмістом 
харчових волокон, антиоксидантною активністю, 
вмістом вітаміну С і Р-активних катехінів (рис. 4, 5). 

Відповідно до запропонованої технології вироб-
ництва та дослідженого співвідношення складових 
компонентів ягідно-овочевий наповнювач володіє 
підвищеною антиоксидантною активністю. Антиок-
сидантна активність має досить високий показник, що 
пов’язано з вмістом вітаміну С у ягодах актинідії. 

 

 
Рис. 4. Біохімічний склад ягідно-овочевого наповнювача 

 

 
Рис. 5. Показники антиоксидантної активності ягідно-овочевого наповнювача  

 
Для встановлення раціональної кількості напов-

нювача до морозива в лабораторних умовах було 
виготовлено зразки морозива з різним вмістом напов-
нювача. Підготовлені зразки морозива були подані на 
дегустаційну комісію, згідно з положенням “Про де-
густаційну комісію з оцінки якості продукції”. 

Визначення показників якості продукції проводи-
ли в такій послідовності: 

− зовнішній (товарний) вигляд; 
− колір цілого продукту, колір (малюнку) на розрізі; 
− смак, запах (аромат); 
− консистенція та вміст добавок у морозиві. 
Загальна оцінка якості зразка розраховується як 

середнє арифметичне значення оцінок членів ДК, що 
беруть участь в оцінці, з точністю до першого знака 
після коми.  

Таким чином була проведена дегустація зразків 
морозива, зразок № 1 – 5 % наповнювача, зразок № 2 
– 10 % наповнювача, зразок № 3 – 15 % наповнювача, 
з оформленням дегустаційного листа (табл. 4, рис. 6). 

В отриманих зразках визначали ступінь збитості та 
опір таненню. Результати досліджень наведені на рис. 
7 та рис. 8. 

Так, показник збитості дослідних зразків був у 
межах 59–71 %. При цьому використання рослинного 
наповнювача призводить до підвищення збитості, а 
отже і якості готового продукту. 

Опір таненню насамперед має дуже важливе зна-
чення для зберігання гарних органолептичних показ-
ників морозива, тому що воно має високу температу-
ру при виході з фризеру (рис. 8). 

Таким чином, використання ягідно-овочевого на-
повнювача сприяє підвищенню якості готового про-
дукту. Показники якості за кількості наповнювача в 
рецептурі продукту 10 % є найкращими, що відпові-
дає результатам сенсорної оцінки. 

Таким чином, виходячи з оцінки зразків морозива 
з різними кількостями наповнювача, оптимальна доза 
наповнювача в десерті замороженому – 10 %. 

Органолептичні показники морозива за вмісту ягі-
дно-овочевого наповнювача в кількості 10 % висвіт-
лено в таблиці 5. 

За фізико-хімічними показниками морозиво 
повинно відповідати нормам, що наведені в табл. 6. 
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Таблиця 4 
Дегустаційний лист 
 

Найменування продукції Смак та запах Консистенція Колір Зовнішній вигляд 
Зразок № 1 7 9,5 6 8,5 
Зразок № 2 10 10 10 10 
Зразок № 3 8,5 9,5 8 9,5 

 

 

 

а б 

 
в 

Рис. 6. Профілограма органолептичної оцінки морозива:  
а – зразок 1, б – зразок 2, в – зразок 3 

 

  
Рис. 7. Показники збитості морозива, % Рис. 8. Опір танення морозива, хв 
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Таблиця 5 
Органолептичні показники морозива 
 

Найменування показника Значення 
Смак і запах Чистий, молочний, солодкий, з присмаком ягід актинідії. Без сторонніх присмаків  
Консистенція Однорідна, збита. З дрібними  включеннями наповнювача, хороша стійкість  піни 
Колір Однорідний по всій масі. Рівномірний від світло-зеленого до світло-помаранчевого 

 
Таблиця 6 
Фізико-хімічні показники морозива 
 

Показник Значення 
Масова частка сухих речовин, % 28 
Масова частка загального жиру, % 5,0 
Масова частка загальних цукрів, % 14 
Масова частка СОМО, % 11 
Кислотність, ºТ 57 

 

За мікробіологічними показниками морозиво по-
винно відповідати вимогам, зазначеним у табл. 7. 

Зберігання морозива на підприємствах-виробниках 
і холодокомбінатах здійснюється у камерах за темпе-
ратури, що не перевищує мінус 14 ºС. Підприємство-
виробник може встановлювати строк придатності до 
споживання певного виду морозива за встановленим 
порядком. Гарантійний строк зберігання морозива 
(строк придатності до споживання) становить не бі-
льше ніж 12 місяців з дати виготовлення. 

 
Таблиця 7 
Мікробіологічні показники морозива 
 

Назва показника Норма для морозива 
Кількість мезофільних аеробних та факультативно- анаеробних мікроорганізмів, КУО в 1 г продукту, 
не більше 

1×105 

Бактерії групи кишкових паличок (колі-форми), в 0,01 г продукту Не допускають 
Кількість мезофільних аеробних та факультативно-анаеробних мікроорганізмів, КУО в 1 г продукту, 
не більше 

1×105 

Бактерії групи кишкових паличок (колі-форми), в 0,01 г продукту Не допускають 
Патогенні мікроорганізми, в т. ч. бактерії роду Сальмонела, в 25 г продукту Не допускають 
Staphylococcus aureus, в 1 г продукту Не допускають 

 
Висновки 

 
1. Розроблено технологію підготовки ягід актинідії 

та гарбузового пюре. За результатами органолептич-
них досліджень встановлено співвідношення складо-
вих компонентів у складі наповнювача. Найкращими 
органолептичними показниками характеризувався 
зразок, у якому співвідношення між ягодами актинідії 
: пюре гарбуза становить 2:1.  

2. Відповідно до запропонованої технології вироб-
ництва та дослідженого співвідношення складових 
компонентів ягідно-овочевий наповнювач володіє 
підвищеною антиоксидантною активністю. Антиок-
сидантна активність має досить високий показник, що 
пов’язано з вмістом вітаміну С у ягодах актинідії. 

3. Показники якості за кількості наповнювача в 
рецептурі продукту 10 % є найкращими, що відпові-
дає результатам сенсорної оцінки, дослідженню пока-
зників збитості морозива та опору танення. 

 
Відомості про конфлікт інтересів  
Автори стверджують про відсутність конфлікту 

інтересів.  
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