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Розроблено новий харчовий продукт – плодово-ягідне морозиво "Маулея" 

з використанням айви японської. Обґрунтовано кількісний і якісний склад сировини, 
проведено органолептичні та фізико-хімічні дослідження якості готового продукту, 
підтверджено підвищений вміст аскорбінової кислоти та β-каротину в морозиві. 

Ключові  слова:  айва японська, плодово-ягідне морозиво, біологічна 
цінність, вітамін С, β-каротин, мінеральні елементи. 

 
Дитрих И., Литвин Я. Айва японская как ингредиент плодово-ягодного 

мороженого. Разработан новый пищевой продукт – плодово-ягодное мороженое 
"Маулея" с использованием айвы японской. Обоснован количественный и качественный 
состав сырья, проведены органолептические и физико-химические исследования 
качества готового продукта, подтверждено повышенное содержание аскорби-
новой кислоты и β-каротина в мороженом. 

Ключевые  слова:  айва японская, плодово-ягодное мороженое, биоло-
гическая ценность, витамин С, β-каротин, минеральные элементы. 

 
Постановка проблеми. В Україні морозиво завжди користу-

валося високим попитом – як у дітей, так і дорослих. За результатами 
національного дослідження, проведеного Research & Branding Group 
у липні 2013 р., споживачами морозива є 73.9 % населення, дві третини 
якого купують його від 1 до 3 разів на тиждень, 11.3 % – кожен день [1]. 

Популярність здорового способу життя визначає кілька напрямків 
сучасних ринкових трендів: український споживач став більше уваги 
приділяти питанню натуральності морозива й ретельно аналізувати 
список інгредієнтів. Найпопулярнішим стало зручне для споживання 
морозиво простої рецептури, в якому відсутні синтетичні добавки, 
барвники, штучні ароматизатори [1]. 

Тенденцією сучасного ринку морозива стала поява різних його 
видів, які позиціонуються як складова здорового раціону харчування. 
Виробники розширюють асортимент морозива з різними функціональ-
ними добавками (вітамінізоване морозиво, йодоване, з підвищеним 
вмістом кальцію, з пробіотичними добавками, біоморозиво), а також зі 
зниженим вмістом жиру та цукру [2]. 

Попри те, що частка морозива зі збагаченим складом збільшу-
ється, вона все ще не є значною, а в асортименті переважають види 
невисокої біологічної цінності. Саме тому проблемою сьогодення 
є пошук перспективних джерел нетрадиційної сировини, розробка 
способів її переробки та використання у виробництві морозива, а також 
                                                           
0 © Ірина Дітріх, Ярослава Литвин, 2015 
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вивчення біологічної цінності нових продуктів і специфіки їх впливу 
на організм людини. 

На міжнародному ринку популярністю користуються плодово-
ягідне морозиво-мікс із пюре різних ягід, плодів і овочів, із вико-
ристанням рослинних екстрактів, наприклад, обліпихи, буряка черво-
ного, кореня імбиру [3]. 

Увагу в роботах вітчизняних вчених приділено способам пере-
робки сировини у виробництві морозива, технологічним аспектам, 
збагаченню додатковою сировиною, використанню кріогенного под-
рібнення, "шокового" заморожування, внесенню плодового пюре з яблук, 
апельсинів, лимонів, бананів [3] і рослинних екстрактів троянди, 
лаванди, гібіскусу [4]. Відомі також розробки морозива з додаванням 
гліцерину, вітамінних препаратів, водної витяжки з м’яти перцевої, 
сухих екстрактивних речовин полісолодового компоненту тощо. 

Удосконаленню технології морозива класичних видів присвячено 
також праці іноземних авторів H. D. Goff, R. W. Hartel [5]. 

Мета дослідження – розробити рецептуру плодово-ягідного мо-
розива підвищеної біологічної цінності та з добрими органолептичними 
властивостями з використанням плодів айви японської (Chaenomeles 
Maulei). 

Матеріали та методи. Для отримання пюре використано плоди 
айви японської жовто-зеленого та яскраво-оранжевого кольору, різні 
за формою, довжиною до 5 см, із середньою масою близько 20 г, терпкого 
смаку й чудового аромату [6]. 

Розроблено сім рецептур морозива з різним вмістом яблучного 
(від 48 до 32 г) та айвового пюре (від 12 до 24 г) з інтервалом у 2 г на 
200 г продукту. Інші компоненти рецептури в усіх варіантах були 
незмінними: цукровий сироп з 38 г цукру білого кристалічного і 80 г 
води, альгінат натрію 0.8 г і вода питна 21.2 г. 

Для оцінки впливу кількості айвового пюре на органолептичні 
показники морозива розроблено 5-балову шкалу: 

5 балів – гармонійне поєднання смаків яблучного та айви 
японської; запах приємний з добре вираженим ароматом яблук і айви; 

4 бали – занадто виражений айвовий смак; запах із приємним 
ароматом яблук і айви японської; 

3 бали – невиражений смак і аромат айви японської, смак 
негармонічний; запах яблучний; 

2 бали – занадто виражений айвовий смак, негармонійний, 
терпкий із гіркотою; запах приємний з добре вираженим ароматом 
яблук і айви японської; 

1 бал – занадто виражений айвовий смак, негармонійний, 
терпкий, гіркий; запах негармонійний – аромат айви японської добре 
виражений, аромат яблук – невідчутний. 

Вміст аскорбінової кислоти визначено за методом І. К. Мурі, 
каротину – колориметричним методом [7; 8]. Кислотність морозива 
визначено за ГОСТ 3627–97 [9]. 
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Результати дослідження. У попередніх роботах визначено хі-

мічний склад плодів айви японської, який характеризується багатим 
мінеральним складом, особливо значним вмістом кальцію та заліза [10]. 

Аскорбінова кислота, вміст якої в плодах айви японської сягає 
11624.5 мг/кг сухого продукту [10], приймає участь в окиснювально-
відновлювальних процесах в організмі людини. Надмірна кількість 
аскорбінової кислоти не пов’язана з ризиком гіпервітамінозу, оскільки 
надлишок її швидко виводиться з організму, а досить високий рівень – 
один із важливих факторів підвищення природної та набутої стійкості 
організму до інфекцій [11]. 

Відомо, що аскорбінова кислота досить нестійка сполука. Однак 
встановлено, що при тепловій обробці втрати вітаміну С залежать від 
способу варки та ступеню подрібнення. Айва, яка приготовлена на 
парі, втрачає вітаміну С майже 14 %, у воді – 8.4, після припускання – 
10.4 % [12]. Навіть навесні шматочки японської айви, законсервованої 
з цукром (1 : 1), містять майже стільки ж вітаміну С, скільки в цей час 
містять лимони (70 мг/100 г) [10, с. 130–131]. 

Отже, завдяки значному вмісту мінеральних речовин і аскор-
бінової кислоти айва японська є повноцінною сировиною для виго-
товлення плодово-ягідного морозива. 

При розробці нового виду плодово-ягідного морозива "Маулея" 
вперше використовується новий вид сировини – пюре із свіжих плодів 
айви японської. Вибір наповнювача для морозива обумовлений органо-
лептичними властивостями плодів і їхньою високою біологічною 
цінністю. Пюре містить 18 % сухих речовин, з яких 2.1–5.2 % моноцукри, 
1.3–2.8 % пектинові речовини, 3.4–6.1 % яблучна кислота. Вміст ві-
таміну С в пюре становить 78–98, а вітаміну Р – 350–750 мг/100 г [13]. 

Свіжі плоди мають приємний аромат, проте смак їх занадто 
терпкий, з кислинкою. Саме тому плоди мають пройти термічну об-
робку, після якої залишається приємний аромат айви і смак стає 
гармонійним. Вміст аскорбінової кислоти та β-каротину в пюре зни-
жується порівняно зі свіжими плодами айви японської на 32 і 5 % 
відповідно (табл. 1). 

 

Таблиця 1 
Вітамінний склад плодів і пюре з айви японської 

Вміст, мг/кг на суху речовину Показник 
у плодах у пюре 

Аскорбінова кислота 11624.5 7904.8 
β-каротин 225.8 214.6 

 
Кількість пюре з айви японської для виробництва нового виду 

морозива "Маулея" обирали, орієнтуючись на органолептичні властивості. 
Результати оцінки семи зразків представлено на рисунку, які свідчать, 
що оптимальна кількість пюре з плодів айви японської визначена 
в кількості 16–18 г на 200 г готового морозива (зразки № 3 та № 4). 
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При зниженні кількості пюре до 14 г у готовому продукті смак айви 
виражений слабо і превалює яблучний; при підвищенні до 20 г – пере-
важає айвовий смак і втрачається гармонійне поєднання обох смаків. 

 

0
1
2
3
4
5

№ 1 (12 г айвового пюре)

№ 2 (14 г айвового пюре)

№ 3 (16 г айвового пюре)

№ 4 (18 г айвового пюре)№ 5 (20 г айвового пюре)

№ 6 (22 г айвового пюре)

№ 7 (24 г айвового пюре)

 
 

Вплив кількості айвового пюре  
на органолептичні властивості морозива "Маулея" 

 

Для оцінки якості нового виду морозива на плодово-ягідній 
основі "Маулея" відібрано ці два найкращі зразки (табл. 2).  

 

Таблиця 2 

Оцінка якості зразків морозива "Маулея" 
Показник Вимоги ДСТУ 4734:2007 Зразок № 3 і № 4 морозива "Маулея" 

Смак і аромат 

Характерний для певного виду 
морозива та застосованої 
сировини без сторонніх 
присмаків і запахів 

Смак гармонійний, добре 
поєднання яблучного смаку 

зі смаком айви; добре виражена 
солодкість.  

Запах легкий, приємний аромат 
яблук і айви японської 

Структура  
та консистенція 

Однорідна. Дозволено сніжисту 
структуру льоду  

та слабосніжисту структуру для 
фруктового, ягідного, овочевого, 

ароматичного морозива  

Дрібнокристалічна структура, 
однорідна консистенція 

без грудочок стабілізатора 

Колір 

Характерний для певного виду 
морозива, рівномірний за всією 
масою. Під час використову-
вання харчових барвників 
обумовлений кольором 

внесеного барвника. Дозволено 
нерівномірне забарвлення та 

вкраплення фруктів, плодів і ягід

Жовто-золотавий, рівномірний  
за всією масою 

Кислотність, 
°Т, не більше Плодово-ягідне – 70 55.1 

Масова частка 
сухих речовин, %, 
у т. ч.: 

– 23.10 

   цукрози – 19.00 
   сухих речовин 
плодів і ягід – 4.10 

Аскорбінова 
кислота, мг/кг 
на суху речовину 

– 1580.9 

β-каротин, мг/кг 
на суху речовину – 62.9 
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За результатами органолептичних показників і кислотності, обидва 

зразки морозива "Маулея" були ідентичні й відповідали вимогам 
ДСТУ 4734:2007 до плодово-ягідного морозива [14]. Фізико-хімічні 
показники зразків свідчать, що морозиво "Маулея" – високоякісний 
продукт і має підвищену біологічну цінність. 

Висновки. Визначено оптимальну рецептуру плодово-ягідного 
морозива "Маулея", яке створено частковою заміною пюре яблучного 
на пюре з плодів айви японської, що надає продукту оригінального 
гармонійного смаку й аромату та підвищену біологічну цінність. 

За результатами дослідження отримано патент на корисну модель 
"Морозиво "Маулея". Перспективами дослідження заплановано визна-
чення в морозиві вмісту інших біологічно активних речовин: фенольних 
сполук, флавонових глікозидів, дубильних речовин, мінеральних 
елементів і пектинових речовин. 
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Ditrich I., Lytvyn I. Japonica as an ingredient for fruit-berry ice cream. 
Backgraund. Trend of the ice cream market is the appearance of its different 

species positioned as part of a healthy diet [2], but the share of ice cream from enriched 
composition is still not significant. 

The aim of the study is to develop a recipe of fruit-berry ice-cream using Japonica 
(Chaenomeles Maulei) of improved biological value and good organoleptic properties. 

Material and methods. Seven ice cream recipes with different content of 
Chaenomeles Maulei and apple puree were developed. To assess the impact of the 
amount of japonika puree on organoleptic indicators of ice 5-point scale was developed. 
Ascorbic acid content was determined by the method of I. K. Muri – colorimetric method [7; 8]. 
Acidity of the ice cream was determined in accordance with GOST 3627–97 [9]. 

Results. In developing a new type of fruit and berry ice cream "Mauleya" was 
first used a new type of material – puree of fresh fruit of  Japanica [13]. 

The results evaluation of seven samples shows that the optimal amount of puree 
of Japanica fruit is 16–18 g per 200 g of finished ice cream (samples number 3 and 4). 

According to the results of organoleptic, physical and chemical characteristics, 
both samples of ice cream "Mauleya" were identical and met the requirements of DSTU 
4734:2007 for fruit and berry ice cream [14] and had a high biological value. 

Conclusion. Optimal recipe of ice cream "Mauleya" has been created by partial 
replacement of apple puree into Japanica puree, that provides the product with original 
taste and aroma and high biological value. The study received a patent for utility model of 
"Ice Cream" Mauleya". 

Keywords:  japonica, fruit-berry ice cream, biological value, vitamin C,  
β-carotene, mineral elements. 
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ФОРМУВАННЯ ЯКОСТІ  
РИБНИХ ПРЕСЕРВІВ  
ІЗ ДРІБНИХ ОСЕЛЕДЦЕВИХ РИБ 0 

 
Досліджено чинники формування якості та стабілізації споживних 

властивостей рибних пресервів із дрібних оселедцевих риб із додаванням рослинної 
сировини. Наведено результати органолептичних, фізико-хімічних і структурно-
механічних досліджень готової продукції. Додавання журавлини та обліпихи до 
рибних пресервів стабілізують їхні споживні властивості з терміном зберігання 
протягом 10 діб. 

Ключові  слова:  рибні пресерви, споживні властивості, дрібні оселедцеві 
риби, рослинна сировина, пенетрація. 
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