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ТЕХНОЛОГІЯ ШЕРБЕТІВ З ПІДВИЩЕНИМ 
ВМІСТОМ ЙОДУ ТА СЕЛЕНУ 0 
 

Удосконалено технологію заморожених десертів підвищеної біологічної цін-
ності з використанням порошку морської водорості цистозіри, в яких визначено вміст 
мінеральних речовин – Кальцію, Калію, Йоду, Селену, Феруму та ін. Досліджено 
сенсорні характеристики смаку та запаху шербетів за розробленими дескрипторами. 
Запропоновану продукцію можна рекомендувати для раціону харчування дорослого 
населення (окрім вагітних жінок) із метою профілактики дефіциту есенційних 
нутрієнтів, особливо Йоду та Селену. 

Ключові слова:  заморожені десерти, шербет, цистозіра, мікроелементози. 
 
Антонюк И., Медведева А. Технология щербетов с повышенным содер-

жанием йода и селена. Усовершенствована технология замороженных десертов 
повышенной биологической ценности с использованием порошка морской водоросли 
цистозиры, в которых установлено содержание минеральных веществ – кальция, 
калия, йода, селена, железа и др. Исследованы сенсорные характеристики вкуса и 
запаха щербетов по разработанным дескрипторам. Предлагаемую продукцию можно 
рекомендовать для рациона питания взрослого населения (кроме беременных женщин) 
с целью профилактики дефицита эссенциальных нутриентов, особенно йода и 
селена.  

Ключевые слова:  замороженные десерты, щербет, цистозира, микро-
элементозы. 

 
Постановка проблеми. Дефіцит Йоду та інших мікроелементів 

у харчуванні людини спричиняє розвиток низки захворювань щито-
подібної залози та серйозні зміни обміну, які призводять до порушення 
репродуктивної функції, затримання фізичного та психомоторного 
розвитку, інтелектуальної в’ялості, втрати працездатності та ін. [1]. 

Українські вчені В. Н. Корзун, Л. Ю. Арсеньєва, В. І. Дробот, 
М. С. Дудкін [2; 3] та закордонні колеги А. А. Жучков, А. В. Подкоритова, 
Бруно Де Бенуа [4; 5] займаються цією проблемою, намагаючись знайти 
шляхи подолання йододефіциту в харчуванні населення, зокрема завдяки 
створенню харчових продуктів, що містять органічний Йод. 
                                                           
0 ©  Ірина Антонюк, Анжеліка Медведєва, 2020 
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 Сьогодні відомо, що використання штучних сполук Йоду не 
приводить до забезпечення організму людини цим важливим мікро-
нутрієнтом, оскільки існує різниця в метаболізмі органічного та не-
органічного Йоду [6]. Ось чому увагу варто приділити тим речовинам, 
які містять Йод у біологічно доступній для організму людини формі, 
зокрема морським водоростям. 

У проведених нами попередніх дослідженнях доведено можливість 
використання порошку морської водорості цистозіри у виробництві 
десертів [7; 8]. Серед широкого асортименту останніх заморожені – 
морозиво, парфе, граніте, сорбе, шербет – мають великий попит.  

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Співробітниками 
Наукового центру радіаційної медицини (м. Київ) та Інституту громадсь-
кого здоров’я в експериментальних дослідженнях на щурах і в клініч-
них спостереженнях за людьми вивчено радіозахисний та проти-
струмний ефект різних видів бурих водоростей, зокрема цистозіри. 
Дієтичні добавки "Цистозірам", "Зіравіт" застосовуються в харчуванні 
дітей та дорослого населення і довели високу ефективність у профілак-
тиці йододефіцитних захворювань [6]. 

Аналіз наукових джерел довів, що проблема розроблення за-
морожених десертів, зокрема шербетів, із підвищеним вмістом Йоду 
і Селену досі залишається невирішеною. Останні публікації свідчать 
про розроблення В. М. Кварацхелією рецептур заморожених фруктово-
ягідних десертів функціонального призначення з додаванням пектино-
вих речовин [9], О. С. Якуніною запропоновано сорбет з екстрактом 
насіння льону [10]. Науковцями Новосибірського державного техніч-
ного університету розроблено технологію заморожених збитих десертів 
функціонального призначення з використанням натурального цукро-
замінника – стевіозиду, структуроутворювачів рослинного походження – 
карагінану, пектину, альгінату натрію, а також місцевої рослинної 
сировини – ягід журавлини, обліпихи, жимолості. Ці десерти мають 
низьку калорійність, підвищену біологічну цінність, зокрема за вмістом 
пектинів, вітамінів та антиоксидантів, і можуть бути рекомендовані 
у дієтичному та лікувально-профілактичному харчуванні [11]. 

М. П. Щетинін і З. Р. Ходирева запропонували науково-гігієнічні 
підходи до розроблення замороженого десерту, а саме сорбету із 
використанням ягід жимолості свіжої та замороженої, які містять цінні 
біологічно активні речовини, зокрема вітаміни та Р-активні речовини [12]. 

Р. Ю. Павлюк зі співавторами наведено інноваційні технології за-
морожених комбінованих сирково-рослинних десертів на основі сколотин 
та каротиноїдних добавок [13]. Л. М. Мостова розробила технологію 
заморожених десертів (м’якого морозива) на основі натуральної сиро-
вини з використанням нетрадиційних стабілізаційних систем: кефіру, 
меду та овочево-фруктової сировини [14]. 

У доступних наукових джерелах не виявлено даних щодо застосу-
вання порошку цистозіри в технології заморожених десертів, зокрема 
шербетів, що і зумовило вибір напряму подальших досліджень. 



ISSN 1998-2666. Товари і  ринки. 2020.  №1  
 

 87

Н
О

В
І
Т

Н
І Т

Е
Х

Н
О

Л
О

Г
ІЇ 

Х
А

Р
Ч

О
В

И
Х

 П
Р

О
Д

У
К

Т
І
В

 
Мета роботи – обґрунтування раціональної кількості порошку 

цистозіри та удосконалення технології заморожених фруктово-трав’я-
них шербетів із підвищеним вмістом Йоду та Селену. 

Матеріали та методи. Об’єктом дослідження є технологія за-
морожених шербетів із використанням цистозіри та її вдосконалення. 
Предмет досліджень – порошок морської водорості цистозіри за 
ТУ У 21663408.001–2006 (виробник ТОВ ЕкоМедПродукт), отриманий 
методом низькотемпературного сушіння; шербети трав’яний Смарагдова 
крижинка (з додаванням меліси лікарської, м’яти перцевої, кропу 
запашного) і ожиновий Крижана феєрія (з додаванням ягід ожини). 
Хімічний склад і властивості зазначеної сировини широко відомі [15–18].  

Як контрольні зразки обрано шербети, виготовлені за традицій-
ною технологією "Шербет із трав" і "Ожиновий" [19; 20].  

Внесення порошку цистозіри до рецептури шербетів потребує 
встановлення його раціональної кількості. Ґрунтуючись на результатах 
досліджень щодо розроблення функціональних харчових продуктів, 
визначено, що внесення добавки має забезпечувати задоволення не 
менш як 30 % добової потреби в Йоді та Селені [21]. У табл. 1 
наведено варіанти досліду кількісного внесення цистозіри до шербетів.  

 

Таблиця 1 

Вміст цистозіри в шербетах, % маси шербету 

Шербет Варіант 1 Варіант 2 Варіант 3 
Ожиновий Крижана феєрія 0.5 0.7 0.9 
Трав’яний Смарагдова крижинка 0.8 1.0 1.2 

 
З іншого боку, внесення цистозіри не повинно погіршувати смак 

продукції, оскільки він має вирішальний характер в оцінці якості. 
Саме тому розроблено шкалу 5-бальної оцінки готових шербетів 
з урахуванням коефіцієнтів вагомості окремих показників (табл. 2). 

Вміст мінеральних речовин визначено атомно-абсорбційним 
методом на спектрофотометрі Techtron-AA-4 (Австрія), Йоду – методом 
інверсійної вольтамперометрії (прилад АВА-3, РФ) [22]. Повторюваність 
дослідів – п’ятикратна.  

Результати дослідження. Шербет готують на основі фрукто-
вого або ягідного пюре. Додатково він може містити молоко чи вершки, 
кисломолочні продукти (наприклад кефір), а іноді і яйця (білок). Цей 
десерт нагадує фруктове морозиво [23]. 

Для отримання шербету високої якості та потрібної консистенції 
важливо, аби інгредієнти були збалансовані між собою. Використання 
яєчних білків уможливлює тримання форми десерту, а також збільшує 
строк зберігання та об’єм. Лимонний сік (1–4 %) посилює смак, нейтралі-
зуючи солодкість. Додавання алкоголю до складу десерту запобігає його 
замерзанню. В окремих випадках алкогольні напої (вина, лікери, вермути) 
можуть слугувати основою для фруктових десертів.  



 
 
 

Таблиця 2 

Шкала органолептичної оцінки шербетів 

Показник 
(коефіцієнт 
вагомості) 

Бали та характеристика показників 

5 4 3 2 1 

Зовнішній 
вигляд (0.1) 

Заморожена маса, кульки, 
викладені у креманки, прикрашені 

гілочкою м’яти (або ожиною),  
без слідів підтавання 

Шербет 
оформлений 
недостатньо 

акуратно 

Форма шербету 
має незначні 
порушення 

Шербет 
деформований, 

не тримає форми 

Наявність залишків 
непротертої сировини, 
шербет безформний, 

виглядає як талий 
фруктовий сік 

Консистенція 
(0.2) 

Міцна, однорідна, без виражених 
кристалів льоду 

Неоднорідна 

– 
зі слідами 

непротертих 
компонентів 

слабка, з кристалами льоду або рідка  
(шербет розтанув) 

  – 
наявність непротертих 

компонентів 

Колір (0.1) 

Для трав’яного – кремовий 
з включенням часточок зелені. 

Для ожинового – темно-фіолетовий, 
рівномірний по всій масі 

Без змін 

Неоднорідний 

Ненатуральний 
невиражений 

подекуди 
знебарвлений 

Запах (0.3) 
Приємний, ожиновий (м’ятний, 

трав’яний) 
Без змін 

Сторонній, злегка 
неприємний 

Гнилісний або затхлий 
з вираженим запахом 

водоростей 

Смак (0.3) 
Помірний кисло-солодкий (або 

трав’яний), приємний; смак 
водорості не відчувається 

Без змін 
Кислуватий  

або надто м’ятний, 
трав’янистий 

Кислий, 
невиражений смак 

сировини, 
з присмаком 
водоростей 

Прокислої страви, гіркий, 
сторонній, з вираженим 

смаком водоростей 
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Використаний порошок цистозіри мав бурий однорідний колір; 

специфічні, властиві морським водоростям смак і запах; щільну, сипучу 
консистенцію без видимих включень і домішок. У подальших дос-
лідженнях порошок цистозіри перед використанням просіювався для 
отримання часточок із розмірами 17 мкм ± 4.0 – саме він забезпечує 
рівномірний розподіл добавки по всій масі продукту та не відчувається 
рецепторами ротової порожнини. Вміст Йоду в порошку цистозіри – 
200 мкг/г, Селену – 140 мкг/г. 

Технологічний процес виробництва шербетів містить: підготовку 
сировини, збивання (для отримання однорідної консистенції) та за-
морожування. З метою рівномірного розподілення добавки її вносили 
наприкінці збивання. Оскільки шербети не належать до десертів із пін-
ною структурою, а запропонована добавка не є структуроутворювачем, 
то функціонально-технологічні властивості запропонованих десертів 
(зокрема консистенція) залишаються без змін. Саме тому подальші 
дослідження були спрямовані на визначення смаку й аромату шербетів 
з урахуванням розроблених нами дескрипторів (рис. 1).  

 

 

 

 

а) дескриптори смаку б) дескриптори аромату 
Рис. 1. Сенсорна оцінка якості розроблених шербетів 

 
Визначаючи смак розроблених шербетів, звертали увагу на те, що 

в шербеті Смарагдова крижинка має бути виражений трав’янистий, 
м’ятний смак, а в шербеті Крижана феєрія – ягідний (ожиновий).  

Смак трав’яного шербету із вмістом цистозіри 0.8 і 1.0 % був 
приємний, свіжий, з легким присмаком алкоголю, присмак водоростей 
не відчувався; аромат – трав’янистий, слабоалкогольний, запах водорос-
тей теж не відчувався. При додаванні 1.2 % цистозіри в смаку й ароматі 
шербету з’являється легкий присмак та запах водоростей, що є не-
прийнятним для споживача.  

Органолептичні показники ягідного шербету із вмістом цисто-
зіри 0.5 і 0.7 % можна схарактеризувати так: смак – приємний, ягідний, 
кисло-солодкий, слабоалкогольний, присмак водоростей не відчувається; 
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аромат – приємний, слабоалкогольний, запаху водоростей немає. При 
додаванні 0.9 % цистозіри в смаку й ароматі відчувається наявність 
водоростей, що є небажаним.  

Для об’єктивного визначення раціональної кількості добавки 
встановлено зміни органолептичних показників за розробленою шкалою 
залежно від кількості добавки за допомогою системи рівнянь. Встанов-
лено коефіцієнт, за якого досягається максимальне значення органо-
лептичної оцінки, потім визначено похідну, прирівнюючи її до нуля 
і розв’язуючи рівняння, визначено раціональну кількість добавки [24; 25]. 

На підставі результатів дослідження складено систему рівнянь 
і побудовано відповідні графіки (рис. 2). Розв’язання системи рівнянь 
дало змогу визначити, що раціональна кількість добавки становить для 
ожинового шербету 0.7 %, а для трав’яного – 1 % на 100 г десерту. 

 

Ожиновий шербет Трав’яний шербет 
 

0.25а + 0.5в + с = 4.70; 
0.49а + 0.7в + с = 4.90; 
0.81а + 0.9в + с = 4.60. 

 

 
0.64а + 0.8в + с = 4.75; 
1а + 1в + с = 4.95; 
1.44а + 1.2в + с = 4.70. 

  

  

Рис. 2. Залежність органолептичної оцінки заморожених десертів 
від вмісту цистозіри (х, %) 

 

Оскільки стандартний вихід порції заморожених десертів, зокрема 
ягідних шербетів, становить 150 г на порцію, то в подальших 
дослідженнях використано добавку цистозіри у кількості 1 г на 150 г 
ожинового шербету Крижана феєрія; для трав’яного шербету Смараг-
дова крижинка ми рекомендуємо вихід порції 100 г і кількість добавки – 
1 г на 100 г шербету. Заморожені десерти з таким вмістом добавки 
мають приємний смак, запах, гарну консистенцію та колір, присмак 
цистозіри майже не відчувається.  

Рецептурний склад шербетів із використанням цистозіри наведено 
у табл. 3, технологічна схема ожинового – на рис. 3. 
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Таблиця 3 

Рецептурний склад шербетів із використанням цистозіри 

Трав’яний шербет Смарагдова крижинка Ожиновий шербет Крижана феєрія 
назва сировини брутто, г нетто, г назва сировини брутто, г нетто, г 

Зелень меліси 5.5 4 Ожина 122 103 
Зелень кропу 5.5 4 Цукрова пудра 30 30 
Зелень м’яти 
перцевої 

4.0 3 Вершки 20 % 10 10 

Білий портвейн 32 32 Червоний вермут 10 10 
Вода 32 32 Цистозіра 1 1 
Цукор тростинний 
гранульований 

8 8    

Яєчний білок ¼ шт. 6    
Лимонний сік 13 13    
Цистозіра 1.0 1.0    
Вихід – 100 Вихід – 150 

 

 
Рис. 3. Технологічна схема виробництва ожинового шербету 

з використанням цистозіри 
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За результатами експериментальних досліджень удосконалено 

технологію виробництва заморожених десертів із використанням цисто-
зіри: для ожинового шербету Крижана феєрія (див. рис. 3), трав’яного 
шербету Смарагдова крижинка – зелень меліси, м’яти перцевої, кропу 
миють, подрібнюють; викладають у міксер підготовлену зелень, тростин-
ний гранульований цукор, вливають білий портвейн, воду, лимонний 
сік, яєчний білок; підготовлену суміш збивають міксером протягом 
20 с до утворення однорідної маси; наприкінці збивання додають про-
сіяну цистозіру й знову збивають; отриману масу викладають у мета-
левий посуд, закривають фольгою і на 1–3 год ставлять у морозильну 
камеру (кожну годину масу виймають і ретельно перемішують); готову 
масу викладають ложкою у вигляді кульок у келихи (або креманки) та 
прикрашають гілочкою м’яти перцевої чи меліси. 

Відомо, що мінеральні речовини відіграють важливу роль у життє-
діяльності людини: забезпечують постійність осмотичного тиску, 
кислотно-лужну рівновагу, включаються в різноманітні реакції обміну 
речовин. При їх дефіциті в організмі виникають специфічні порушен-
ня, які призводять до характерних захворювань. Також мінеральні 
речовини запобігають поглинанням радіонуклідів, що є особливо важ-
ливим в умовах сучасної екологічної кризи. 

З огляду на зазначене вище визнано доцільним дослідження 
мінерального складу розроблених шербетів із цистозірою.  

Завдяки її використанню у технології виробництва шербетів під-
вищується вміст макро- та мікроелементів, особливо Йоду та Селену. 
Результати досліджень наведено у табл. 4. 

 
Таблиця 4 

Мінеральний склад шербетів підвищеної біологічної цінності 

Мінеральні 
речовини 

Одиниця 
виміру 

Шербет трав’яний (на 100 г) Шербет ожиновий (на 150 г) 

контроль дослід контроль дослід 
Калій 

мг 

181.0  5.0 222.0  10.0 218.0  8.0 262.0  10.0 
Кальцій 77.0  2.0 145.0  5.0 39.0  2.0 104.0  3.0 
Магній 26.0  1.0 35.0  1.0 29.0  1.0 37.0  1.0 
Фосфор 10.0  1.0 12.0  1.0 38.0  2.0 41.0  2.0 
Ферум  

мкг 

278.0  30.0 528.0  40.0 800.0  30.0 1020.0  20.0 
Йод 1.0  0.1 95.0  3.0 1.0  0.1 96.0  3.0 
Цинк 270.0  8.0 278.0  9.0 38.0  1.0 45.0  1.0 
Селен 1.0  0.1 47.0  2.0 0.8  0.01 45.0  2.0 

 
Біологічна цінність заморожених шербетів – трав’яного Смараг-

дова крижинка та ожинового Крижана феєрія з використанням 
цистозіри зросла щодо Кальцію на 88.3 % та у 2.7 раза, Калію – на 22.7 
та 20.2 %, Магнію – на 34.6 і 27.6 %, Феруму – на 90.0 та 27.5 %, 
Йоду – в 95 і 96 разів та Селену – в 47 і 56 разів відповідно.  
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Визначення задоволеної потреби в мінеральних речовинах при 

споживанні людиною шербетів підвищеної біологічної цінності наве-
дено у табл. 5. 

 

Таблиця 5 

Забезпечення добової потреби в мінеральних речовинах  
при споживанні людиною заморожених шербетів [26], %* 

Речовина 
Добова 

потреба, мг 
Шербет трав’яний (100 г) Шербет ожиновий (150 г) 
контроль дослід контроль дослід 

Калій 3000 6.03 6.67 7.27 8.73 
Кальцій 1200 6.4 12.1 3.25 8.7 
Магній 400 6.5 8.75 7.25 9.25 
Фосфор 1200 0.83 1.0 3.16 3.42 
Ферум 15 1.9 3.5 5.3 6.8 
Йод 0.15 0.7 63.3 0.7 64.0 
Цинк 15 1.8 1.9 0.25 0.3 
Селен 0.07 1.4 67.1 1.14 64.3 

* Добова потреба зазначена для чоловіків. 

 
При використанні порошку цистозіри під час виготовлення за-

морожених шербетів вдається підвищити забезпечення добової потреби 
людини за всіма дослідженими мінеральними речовинами: незначною 
мірою для Калію, Магнію, Фосфору; в 1.3–1.9 раза для Кальцію 
і Феруму; в 90.4–91.4 – Йоду та в 47.9 і 56.4 раза для Селену, як 
порівняти з контрольними зразками. 

Висновки. Доведено можливість використання порошку цистозіри 
за удосконаленою технологією в шербетах. 

Визначено раціональну кількість добавки в рецептурі розробле-
них фруктово-трав’яних шербетів і досліджено їхній мінеральний склад. 

Розроблені заморожені десерти (шербети трав’яний Смарагдова 
крижинка та ожиновий Крижана феєрія) містять підвищену кількість 
Йоду та Селену і задовольняють добову потребу людини в Йоді на 
63.3 та 64.0 %, а в Селені – на 67.1 і 64.3 % відповідно, що 
уможливлює рекомендувати їх у харчуванні з метою профілактики 
дефіциту цих елементів. Оскільки запропонована рецептура містить 
алкоголь, то такі шербети можна рекомендувати тільки для дорослого 
населення, окрім вагітних жінок. 
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Antonyuk I., Medvedieva A. Technology of sherbet with high content of Iodine 
and Selenium. 

Background. Today it is known that the use of artificial compounds of iodine does 
not provide the human body with this important micronutrient, as there is a difference 
in the metabolism of organic and inorganic iodine. That is why attention should be paid 
to those substances that contain iodine in a bioavailable form for the human body, in 
particular to the seaweeds. 

The aim of the work is to substantiate the rational amount of Cystoseira powder 
and to improve the technology of frozen fruit and herb sherbets with high content of 
Iodine and Selenium.  

Materials and methods. The research object is to improve the technology of 
frozen sherbets with the use of Cystoseira according to (TU 21663408.001–2006). The 
herbal sherbet, the Emerald piece of ice (with the addition of lemon balm, peppermint, 
Anethum graveolens) and blackberry sherbet, the Icy extravaganza (with the addition of 
berries of blackberry) were worked out. The sherbets, made by traditional technology 
"Sherbet from herbs" and "Blackberry" are selected as control samples. 

Options for the quantitative application of Cystoseira to desserts: a blackberry 
sherbet – 0.5; 0.7; 0.9 % by weight of sherbet; an herbal sherbet – 0.8; 1.0; 1.2 % 
accordingly.  

The scale of 5-pointl estimation of finished sherbets is worked out taking into 
account the coefficients of ponderability of individual indexes.  

The mineral content is determined by the atomic absorption method on the 
Techtron-AA-4 spectrophotometer (Austria), Iodine – by the inversion voltammetry 
method (AVA-3 device, Russia). The repeatability of experiments is fivefold. 
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 Results. The technological process of sherbets production consists of preparation 
of raw materials, beating (to obtain a homogeneous consistency) and freezing. In order to 
distribute the additives evenly it was applied at the end of beating. Further studies were 
aimed to determine the taste and aroma of sherbets taking into account the descriptors we 
have worked out: the herbaceous, mint taste should be expressed for a sherbet the 
Emerald piece of ice, and the berry (blackberry) taste for a sherbet the Icy extravaganza.   

For equation systems, the rational amount of additive is established: for a black-
berry sherbet – 0.7 %, for an herbal one – 1 % per 100 g of dessert. The technology of 
production of these frozen desserts with the use of Cystoseira has been improved.  

The biological value of frozen sherbets, herbal and blackberry with the use of 
Cystoseira, increased by 88.3 % and 2.7 times for Calcium, by 22.7 and 20.2 % for 
Potassium, by 34.6 and 27.6 % for Magnesium, by 90.0 and 27.5 % for Iron, 95 and 
96 times for Iodine and 47 and 56 times accordingly for Selenium. 

When using Cystoseira powder for the manufacture of frozen sherbet it is 
succeeded to increase the provision of human daily needs for all investigated mineral 
substances: to a small extent for Potassium, Magnesium, Phosphorus; 1.3–1.9 times for 
Calcium and Iron; 90.4–91.4 times in Iodine and 47.9 and 56.4 times for Selenium as 
compared to control samples. 

Conclusion. The possibility of using Cystoseira powder for advanced sherbet 
technology has been proved.  

The rational amount of the additive in the compounding of worked out fruit and 
herb sherbets is determined and their mineral composition is investigated.  

The worked out frozen desserts (the herbal sherbet, the Emerald piece of ice and 
blackberry one, the Icy extravaganza) contain an increased amount of Iodine and Selenium 
and satisfy human daily need in Iodine by 63.3 and 64.0 %, and in Selenium – by 67.1 and 
64.3 % accordingly, that makes it possible to recommend them in nutrition to prevent 
deficiency of these elements. Because the proposed compounding contains an alcoholic 
beverage, developed sherbet can only be offered to adults, except for pregnant women. 

Keywords:  frozen desserts, sherbet, Cystoseira, trace elements. 
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