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(57) Спосіб одержання напівфабрикату для моро-
зива підвищеної біологічної цінності, що включає

підігрів молока до температури 91-95°С, охоло-
дження його до температури 65-75сС, коагуляцію
білків шляхом змішування з сироваткою з підкис-
ломолочного сиру з кислотністю 85°Т, який відріз-
няється тим, що з метою покращення піноутво-
рюючої здатності, консистенції готового продукту
та збагачення його йодом в суміш додають попе-
редньо розчинений у воді або сироватці еламін у
відношенні 10:1 відповідно, вміст йоду в такому
співвідношенні складає 0,1мг%.

Винахід відноситься до харчової промислово-
сті, а саме до виробництва морозива, і може бути
використаний в підприємствах харчування та на
харчових підприємствах малого і середнього
бізнесу.

Морозиво - цінний харчовий продукт, який ко-
ристується стійким попитом споживачів в Україні.

Відомо багато способів одержання напівфаб-
рикатів для виготовлення морозива на молочній
основі [1]. Недоліками цих способів можна вважати
відносно низький вміст в хімічному складі сумішей
повноцінних білків молока (сироваткових білків) та
йоду, який дуже необхідний у зв'язку з екологічною
кризою, що виникла після аварії на Чорнобильсь-
кій АЕС.

Відомий спосіб виділення білків молока, що
включає підігрів молока до температури 91-95"С,
охолодження його до температури 65-75°С та коа-
гуляцію білків шляхом змішування з молочною
сироваткою кислотністю 85°Т [2].

Недоліком відомого способу є те, що ця ком-
позиція, яка може бути використана для виготов-
лення морозива, не дозволяє усунути дефіцит
йоду в організмі людини, добова норма вживання
якого складає 0,1-0,2мг [3], та раціоналізувати
найбільш оптимальне з медичної точки зору спів-
відношення між білками, жирами та вуглеводами,
яке складає 1:1:4 [4].

Найбільш близьким технічним рішенням до
винаходу є композиція для отримання морозива,
що містить пюре гарбуза, абрикосовий сік з м'якот-

тю, йодовану крейду, активізовану фотолізом, ли-
монну кислоту, цукор, стабілізатор та воду [5].

Недоліком цього способу є те, що композиція
має низький вміст повноцінних білків молока та
високий вміст стабілізатора.

В основу винаходу поставлено задачу ство-
рення напівфабрикату для морозива підвищеної
біологічної цінності шляхом використання білка
молочного харчового, одержаного методом термо-
кислотної коагуляції білків молока, та йодовміщу-
ючої добавки еламіну.

Поставлена задача досягається тим, що у ві-
домому способі одержання напівфабрикату для
морозива підвищеної біологічної цінності, який
включає підігрів молока до температури 91-95°С,
охолодження його до температури 65-75°С, коагу-
ляцію білків шляхом змішування з сироваткою з
підкисломолочного сиру з кислотністю 85°Т згідно
винаходу з метою покращення піноутворюючої
здатності, консистенції готового продукту та збага-
чення його йодом як йодовміщуючу добавку вико-
ристовують попередньо розчинений у воді або
сироватці еламін у відношенні 10:1 відповідно
(вміст йоду в такому співвідношенні складає
0,1 мг%).

Відміна даного способу полягає в тому, що
для зміни існуючого співвідношення білків, жирів,
вуглеводів і йоду в основних видах морозива в бік
збільшення в них часток білків молока (сироватко-
вих білків) і відповідного зменшення частки жирів
та вуглеводів пропонується включення в рецепту-
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ру морозива білка молочного харчового, одержа-
ного методом термокислотної коагуляції білків
молока разом з йодовміщуючою добавкою ела-
міну.

Відомо, що резервом поповнення йоду в орга-
нізмі людини служать йодовані крейди [5] та альгі-
нати натрію, які отримують Із морських водоростей
та використовують в якості емульгатора у вироб-
ництві сумішей для морозива [3] За запропонова-
ним способом в якості добавки, що містить йод,
використовують концентрат еламіну, який вигото-
вляє завод молочної кислоти (м Київ). Цей концен-
трат збагачує організм людини йодом, природно
збалансованим набором макро- та мікроелемен-
тів, вітамінів, амінокислот, які знаходяться в мор-
ській капусті, позитивно впливає на імунну систему
організму, гальмує розвиток атеросклерозу, має
проти зобний вплив завдяки значному вмісту орга-
нічно зв'язаного йоду, нормалізує роботу шлунко-
во-кишкового тракту. Тому додавання до рецепту-
ри морозива йодовміщуючої добавки еламіну є
дуже доцільним.

За органолептичними показниками пропоно-
ваний напівфабрикат для морозива має чистий
кисломолочний смак з присмаком та запахом пас-
теризованого молока, м'яку однорідну консистен-
цію, сіруватий колір з включеннями еламіну. Вміст
повноцінних білків молока становить 19-21% та
йоду 0,1 мг%.

Встановлено, що додавання до молочного біл-
ка еламіну покращує піноутворюючу здатність су-
міші, консистенцію готового продукту, збагачує

його йодом та іншими біологічно активними речо-
винами.

Приклад. Молоко підігрівають до температури
91-95"С, охолоджують його до температури 65-
75°С І змішують з сироваткою з під кисломолочного
сиру з кислотністю 85°Т. Потім додають попере-
дньо розчинений у воді або сироватці еламін у
відношенні 101 відповідно (вміст йоду в такому
співвідношенні складає 0,1 мг %).
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