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УДК 663.67:637.12’639 
 

МОРОЗИВО З КОЗИНОГО МОЛОКА 
ФУНКЦІОНАЛЬНОГО ПРИЗНАЧЕННЯ 

 
1
Т.А. Бондаренко, Т.М. Рижкова 

 
Розглянуто питання щодо визначення оптимальної дози еламіну під 

час виробництва молочного морозива з козиного молока. Установлено, що під 
впливом оптимальної дози еламіну в кількості 1 мас.% відбувається 
збільшення кількості йоду  порівняно з контрольним зразком на 143,8 мг%.  
Використання еламіну  в технології морозива дозволяє одержувати продукцію 

                                                 
1© Бондаренко Т.А., Рижкова Т.М., 2014  
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з більш високими органолептичними властивостями, підвищеною біологічною 
цінністю, що позитивно впливає на якісні показники морозива в цілому. 

Ключові слова: молоко, морозиво, добавка, йод, еламін. 

 

МОРОЖЕНОЕ ИЗ КОЗЬЕГО МОЛОКА 

ФУНКЦИОНАЛЬНОГО НАЗНАЧЕНИЯ 
 

Т.А. Бондаренко, Т.М. Рыжкова 
 
Рассмотрен вопрос относительно определения оптимальной дозы 

эламина при производстве молочного мороженого из козьего молока. 
Установлено, что под воздействием оптимальной дозы эламина в количестве 
1 масс.% происходит увеличение количества йода в сравнении с контрольным 
образцом на 143,8 мг%. Использование эламина  в технологии мороженого 
позволяет получать продукцию с высокими органолептическими свойствами и 
повышенной биологической ценностью, которая положительно влияет на 
качественные показатели мороженого в целом.  

Ключевые слова: молоко, мороженое, добавка, йод, эламин.   
 

ICE CREAM PRODUCED FROM GOAT MILK  

OF FUNCTIONAL PURPOSE 
 

T. Bondarenko, T. Ryzhkova  
 

Ice cream is one of the most favorite food products and is of great demand 
among customers. To improve quality, and solve the problems with the consumer 
value, to expand and improve its range, it is necessary to use different supplements 
and fillers. 

The main raw material used for producing ice cream is goat milk. It can 
be used as an alternative to cow milk that allows to rich ice cream with vitamin 
complex and minerals, polyunsaturated fatty acids. Besides, the components of goat 
milk don’t cause allergy, and it makes ice cream a dietary product. 

Development of the technology of ice cream by means of alternative plant 
materia, enriched in vitamins, micro and macro elements, that helps to improve the 
nutritional and biological value of the final product is still popular nowadays. 

The problem of determining optimal dose of elamine during the production 
of dairy ice cream from goat milk is shown in this article. It has been proved that 
using an optimal dose of elamine in the amount of 1 wt %, the amount of iodine 
increases in comparison with the control sample to 143.8 mg %. Using elamine in 
ice cream technology helps to get production with organoleptic, structural and 
mechanical properties of high biological value, which positively influences the 
quality indicators of ice cream in general. 

Keywords: milk, ice cream, supplement, iodine, elamine. 

 

Постановка проблеми у загальному вигляді. Морозиво є 

одним із найулюбленіших продуктів і користується стійким попитом у 
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споживачів. Для вирішення завдань підвищення якості, споживчої 

цінності морозива, розширення та вдосконалення його асортименту 

необхідним є використання різних добавок та наповнювачів. 

Основною сировиною для виробництва морозива є коров’яче 

молоко. Як альтернатива коров'ячому молоку може бути використане 

козине молоко, яке дозволяє додатково збагатити морозиво 

комплексом вітамінів і мікроелементів, поліненасиченими жирними 

кислотами. Крім цього, компоненти козиного молока не викликають 

алергію в людей, що робить морозиво на його основі дієтичним 

продуктом. 

Актуальним на сьогодні також є розробка технології морозива з 

використанням нетрадиційної рослинної сировини, збагаченої 

вітамінами, мікро- та макроелементами, що дозволяє підвищити 

харчову й біологічну цінність готового продукту. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Використання 

функціональних добавок у виробництві морозива – перспективний 

напрям, оскільки воно є популярним і широко споживаним продуктом. 

Нині отримують вітамінізовані, додатково збагачені амінокислотами, 

із пониженим вмістом цукру сорти морозива [1–3].  

У процесі виробництва морозива також може бути вирішена 

проблема йододефіциту. Відомо, що йод є життєво необхідним 

(есенціальним) елементом і його нестача,  як і надлишок, призводить 

до патологій людей, викликає різні захворювання – від розвитку 

вузлових форм зобу та порушення всіх видів обміну в організмі до 

кретинізму [4].  

Як йодовмісні добавки використовують йодовану крейду,  калію 

йодид, БАД «Йодказеїн», еламін [4–6].  

Еламін є продуктом переробки бурої морської водорості 

ламінарії, використовується як лікувально-профілактична харчова 

добавка та містить збалансований комплекс мікро- і макроелементів в 

органічно зв'язаному виді, а також біологічно активні вуглеводи 

(альгінати, ламінарин, бетаситостерин, маніт). За вмістом йоду еламін 

перевершує в декілька разів інші продукти харчування – у 100 г сухого 

залишку міститься 150…300 мг йоду [7].  
За даними Всесвітньої організації охорони здоров'я добова потреба 

для дітей грудного віку (перший рік життя) складає 50…90 мкг йоду, для 

дорослих (від 12 років і старше) – 100…150 мкг [8].  

На заводах України випускають хліб, пряники, печиво, 

морозиво з коров’ячого молока з додаванням еламіну. Проте 

відомостей про застосування еламіну у виробництві морозива з 

козиного молока немає.   
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Мета статті. Метою є розроблення технології виробництва 

морозива з козиного молока, збагаченого йодом, завдяки чому його 

можна віднести до продуктів функціонального призначення. Завдання 

статті – визначення оптимальної дози еламіну під час виробництва 

вищевказаного виду морозива. 

Виклад основного матеріалу дослідження. Фізико-хімічні 

дослідження козиного молока проводили на приладі «Bentley-150» 

(Сертифікат IDA 0001461-1 від 16.12.04 р.); склад молочного морозива 

визначали стандартними методами: масову частку жиру згідно з ГОСТ 

5867, титровану кислотність - за ГОСТ 3624; густину – ареометричним 

методом, масову частку сухої речовини та вологи – за ГОСТ 3626 

(ДСТУ 1503728), масову частку цукру – за ГОСТ 3628, масову частку 

йоду – згідно з ГОСТ У 4816:2007 «Продукты пищевые. Методы 

определения содержания общего йода». Фізико-хімічний склад 

козиного молока наведено в табл. 1. 

     Таблиця 1 

Фізико-хімічний склад козиного молока 
 

Показник 

Масова частка, % Густи-

на, ºА 

Титро-

вана 

кислот-

ність, 

ºТ 

Жир Білок Лактоза Сухі 

речовини 

Йод 

4,50±0,01 3,37±0,05 4,82± 0,04 13,30±0,04 
9,8±0,01 

10-6
 29,0± 0,21 16,0±0,2 

  

Із даних табл. 1 видно, що за фізико-хімічними показниками 

козине молоко відповідає вимогам ДСТУ 7006:2009 «Молоко сировина 

– козине» [9]. 

Технологічний процес виробництва морозива з козиного молока 

проводився згідно з вимогами ДСТУ 4735:2007 «Морозиво з 

комбінованим складом сировини» та технологічною інструкцією до 

нього. 

На рисунку наведено технологічну схему виробництва морозива 

з козиного молока. 
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Рис. Технологічна схема виробництва морозива 

 

У результаті наших досліджень було визначено оптимальну 

кількість еламіну, яку вводили в композицію для отримання 

морозива, – 0,5...1,5мас.%. У разі введення в композицію менше ніж 

0,5 мас.% спостерігалася слабосніжиста консистенція морозива та її 

низька опірність до танення. Показники збитості морозива складали 

менше 60%. У ведення в композицію еламіну більше ніж 1,5 мас.,% не 

сприяло значному поліпшенню властивостей продукту та було 

економічно недоцільно.  

Рецептури морозива на молочній основі (контроль) і морозива, 

збагаченого еламіном, наведено в табл. 2. 

 

 

 

Оцінка якості сировини 

Підготовка сировини 

Приготування суміші (40…45º С) 

Очищення суміші (фільтрування) 

Пастеризація суміші (80…85º С, 50…60 сек) 

Гомогенізація суміші (75…82° С, 9…15 МПа) 

Охолодження та визрівання суміші (0…6° С, 4…24 год) 

Фризерування суміші (до -4…6° С) 

Загартування та зберігання морозива (-30 -40°С) 
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Таблиця 2 

Рецептури досліджуваних зразків морозива 

 (у кг на 1000 кг без урахування втрат) 

 

Сировина та 

показник готового 

продукту 

Вага компонентів, кг 

Молоко козине 

незбиране (жиру 

4,50%, СЗМЗ  8,8%) 500 500 500 500 500 500 

Молоко сухе 

знежирене (сухих 

речовин 94%) 51,2 51,2 51,2 51,2 51,2 51,2 

Вершки з козиного 

молока (жиру 40%, 

СЗМЗ 4,8%) 25,3 25,3 25,3 25,3 25,3 25,3 

Цукор 155 155 155 155 155 155 

Яйця курячі свіжі 

(жиру 10,5%, сухих 

речовин  26,3%) 70 70 70 70 70 70 

Еламін - 2,5 5 10 15 20 

Вода питна 198,5 196 193,5 188,5 183,5 178,5 

Всього 1000 1000 1000 1000 1000 1000 

Характеристика готового продукту 

Масова частка сухих 

речовин, %, не 

менше 30,67 30,92 31,17 31,67 32,17 32,67 

У тому числі:       

молочного жиру, %, 

не менше 4,0 4,0 4,0 4,0 4,0 4,0 

СЗМЗ, %, не менше 9,3 9,3 9,3 9,3 9,3 9,3 

цукрози, %, не 

менше 15,5 15,5 15,5 15,5 15,5 15,5 

сухих речовин 

еламіну, %, не менше - 0,25 0,5 1,0 1,5 2,0 

 

Досліджували фізико-хімічні показники вказаних вище зразків 

морозива. Результати наведено в табл. 3. 
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Таблиця 3   

Фізико-хімічні показники морозива 

 

Показник Контроль-

ний 

зразок 

Рецептура з вмістом еламіну, % 

0,25% 0,5 % 1,0 % 1,5 % 2,0 % 

Масова 

частка йоду, 

мг% 4,2±0,1 35±1,5 72±1,4 148±2,2 220±3,2   290±4,1 

Густина, 

кг/м
3
 10

-3 
1,1±0,10 1,1±0,11 1,12±0,11 1,16±0,12 1,18±0,14 1,20±0,14 

Збитість, % 58±1,30 60±1,20 77±1,20 90±1,30 94±1,30 90±1,20 

Опір до 

танення, хв 25±1,0 25±1,0 27±1,5 29±1,5 34±1,5 38±2,0 

Титрована 

кислотність, ºТ 18,0±0,2 19,0±0,2 19,1±0,2 19,3±0,2 19,5±0,3 19,8±0,3 

  

 Аналіз даних досліджень табл. 3 свідчить про те, що наявність 

еламіну в суміші значно підвищує збитість морозива, об’ємну частку 

повітря та опір таненню. При цьому густина суміші збільшується, що 

позитивно впливає на органолептичні властивості розроблених видів 

морозива. Уведення до рецептури еламіну збільшує масову частку 

сухих речовин від 30,67% у молочному морозиві до 32,67% у морозиві 

з додаванням еламіну.  

 Кількість йоду в контрольному зразку молочного морозива з 

козиного молока визначається лише наявністю йоду в молоці та 

складає 4,2 мг%. Відомо, що під час термічної обробки частина йоду 

втрачається.  

 У п’яти дослідних партіях морозива з додаванням еламіну 0,25, 

0,5, 1, 1,5, 2% спостерігається значне збільшення кількості йоду  

порівняно з контрольним зразком, відповідно на 30,8, 67,8, 143,8, 215,8  

та 287,8 мг%. 

 Органолептичну оцінку якості молочного морозива з козиного 

молока проводили шляхом дегустації за 10-ти бальною системою: 

зовнішній вигляд і колір продукту визначали візуально, консистенцію, 

структуру і смак морозива – органолептично. Результати 

органолептичної оцінки морозива наведено в табл. 4. 
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Таблиця 4 

 Органолептичні показники морозива  
  

Вміст 

еламіну,

% 

Смак, запах, 

аромат 

Структура та 

консистенція  

Колір 

 

Бальна 

оцінка 

0 Виражений  

присмак і запах 

жиропоту кіз 

М’яка 
консистенція, 

незначно 
відтала 

Білий 7 

0,25 Виражений  

присмак і запах 

жиропоту кіз 

М’яка 
консистенція, 

незначно 
відтала 

Білий із ледь 

помітними 

зеленими 

включеннями 

7 

0,5 Менш 

виражений  

присмак і запах 

жиропоту кіз 

М’яка 

консистенція, 

незначно 

відтала 

Білий із 

зеленими 

включеннями 

8 

1 Відсутність 

присмаку та 

запаху 

жиропоту кіз, 

легкий аромат 

водоростей 

 

 

Однорідна по 

всій масі 

продукту, без 

відчутних 

кристаликів 

льоду, із 

достатньою 

густиною та 

збитістю 

Білий з більш 

помітними 

зеленими 

включеннями 

10 

1,5 Відсутність  

запаху 

жиропоту кіз,  

сильний 

аромат 

водоростей 

Хороша 
структура, але 

не зовсім 
однорідна 

консистенція 

Білий із 

яскраво 

вираженими 

зеленими 

включеннями 

6 

2,0 Відсутність  

запаху 

жиропоту кіз,  

сильний 

аромат 

водоростей 

Важка, занадто 
щільна 

консистенція 

Зелений  5 
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Із даних табл. 4 видно, що найвищий бал за показниками 

органолептичної оцінки отримав зразок морозива з козиного молока, 

збагачений еламіном у кількості 1 мас.%.  

 Для встановлення біологічної цінності молочного морозива з 

козиного молока з додаванням еламіну в кількості 1% було проведено 

порівняльний аналіз амінокислотного складу контрольного зразка 

молочного морозива з козиного молока з вищевказаним дослідним 

зразком. Біологічна цінність морозива визначалась за сумою незамінних 

амінокислот (ізолейцин, лейцин, лізин, метіонін, фенілаланін, 

триптофан, треонін та валін). Результати наведено в табл. 5. 

 

 Таблиця 5 

Амінокислотний склад морозива 
 

Амінокислота, мг/100 мг 

Молочне 

морозиво з 

козиного 

молока 

(контроль) 

Молочне 

морозиво з 

козиного 

молока 

 + еламін 1% 

Аспаргінова 0,20±0,03 0,29±0,03 

Треонін  0,11±0,01 0,15±0,01 

Серин 0,15±0,03 0,20±0,01 

Глутамінова 0,63±0,04 0,71±0,04 

Пролін  0,27±0,01 0,37±0,01 

Цістин+ гліцин 0,07±0,01 0,09±0,01 

Аланін 0,06±0,01 0,10±0,01 

Валін 0,11±0,01 0,16±0,03 

Метионін 0,05±0,01 0,08±0,01 

Ізолейцин 0,15±0,01 0,18±0,01 

Лейцин 0,23±0,03 0,32±0,04 

Тирозин 0,14±0,03 0,18±0,01 

Фенілаланін 0,12±0,02 0,16±0,01 

Гістидин 0,06±0,01 0,06±0,01 

Лізин 0,16±0,04 0,22±0,03 

Аргінін 0,08±0,01 0,09±0,01 

  

 Із даних табл. 5 видно, що в дослідному зразку молочного 

морозива з додаванням 1% еламіну міститься більше, ніж у 
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контрольному зразку морозива, усіх наведених амінокислот на 

0,01…0,1% (Р≥99,0%). Установлено, що контрольний зразок морозива 

містив 0,93% незамінних амінокислот, а дослідний з еламіном – 1,27% 

відповідно (Р≥99,0%). 

 Для встановлення харчової цінності морозива проводили 

порівняльний аналіз жирнокислотного складу обох зразків молочного 

морозива з козиного молока. 

Таблиця 6  

 Жирнокислотний склад морозива 
 

Жирна кислота, мг/100 мг 

Молочне 

морозиво з 

козиного 

молока 

(контроль) 

Молочне 

морозиво з 

козиного 

молока 

 + еламін 1% 

Масляна (С4:0)  0,17±0,02 0,20±0,04 

Капронова (С6:0)  0,12±0,01 0,14±0,01 

Каприлова (С8:0)  0,06±0,01 0,08±0,01 

Капринова (С10:0)  0,11±0,01 0,13±0,01 

Лауринова (С12:0) 0,10±0,01 0,12±0,01 

Міристинова (С14:0) 0,42±0,04 0,48±0,03 

Міристолеїнова (С14:1) 0,07±0,01 0,08±0,01 

Пентадеканова (С15:0) 0,06±0,01 0,08±0,01 

Пальмітинова  (С16:0) 1,23±0,1 1,32±0,1 

Пальмітолеїнова (С16:1) 0,15±0,01 0,18±0,01 

Маргаринова (С17:0) 0,06 ±0,01 0,07±0,01 

Стеаринова  (С18:0) 0,83±0,07 0,92±0,04 

Олеїнова (С18:1) 1,28±0,10 1,37±0,11 

Лінолева (С18:2) 0,14±0,04 0,16±0,04 

Арахінова     (С20:0) 0,08±0,01 0,10±0,01 

Ліноленова (С18:3) 0,08±0,01 0,09±0,01 

Арахідонова (С20:4) 0,04±0,01 0,04±0,01 

 

 Із даних табл. 6 видно, що вміст арахідонової кислоти не 

змінився після додавання еламіну. Проте кількість усіх інших жирних 

кислот збільшилася на 0,01…0,09% (Р ≥ 99,0%).  
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Висновки.  
1. Збагачення морозива еламіном дозволяє віднести цей вид 

продукту до продуктів функціонального призначення. 

2. Під впливом оптимальної дози Еламіну в кількості 1 мас.% 

відбувається збільшення кількості йоду порівняно з контрольним 

зразком на 143,8 мг%. 

 3. Використання еламіну в технології морозива дозволяє 

одержувати продукцію з більш високими органолептичними та 

структурно-механічними властивостями та підвищеною біологічною 

цінністю, що позитивно впливає на якісні показники морозива в 

цілому. 
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УДК 664.64.016.3 

ВИЗНАЧЕННЯ СТРУКТУРНО-МЕХАНІЧНИХ 

ХАРАКТЕРИСТИК ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 

2
 М.А. Чеканов, Г.В. Запаренко, Г.М. Лисюк,  

С.Г. Олійник, Т.С. Гейко 

Розглянуто устаткування для визначення основних структурно-

механічних характеристик харчових продуктів, його переваги та недоліки. 

Розроблено методику та запропоновано установку для визначення сили та 

граничного напруження різання, упровадження якої дозволяє скоротити 

процес отримання експериментальних даних, збільшити їх точність і 

дискретність.  

Ключові слова: структурно-механічні характеристики, показники 

сили та граничного напруження різання. 
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