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ОБҐРУНТУВА́ННЯ ТЕХНОЛОГІЧНИХ АСПЕКТІВ 
ВИРОБНИЦТВА АЛКОГОЛЬНОГО МОРОЗИВА

Анотація. У статті проаналізовано сучасний асортимент морозива з алкогольною складовою. У 
виготовленні алкогольного морозива широко використовують усі види алкоголю – починаючи від пива і 
закінчуючи міцною горілкою. Але використання алкогольних напоїв, як рецептурної складової морозива 
створює перед технологом безліч питань, одним із яких є суттєве зниження кріоскопічної темпера-
тури. У розвинутих країнах світу спостерігається тенденція до зниження споживання міцних алко-
гольних напоїв. Горілку, бальзам, пунш і інші міцні алкогольні напої вживають у складі коктейлів неви-
сокої міцності. Тому розробка і використання у складі морозива нових видів настоянок із міцністю 20 
% об. спирту є актуальним питанням сьогодення. Метою дослідження є обґрунтування складу і тех-
нологічних режимів виробництва морозива молочного з використанням настоянок на основі журав-
лини. Обґрунтовано вибір алкогольної настоянки у складі морозива. Досліджено органолептичні та 
фізико-хімічні показники настоянок з журавлини за вмістом спирту від 10 до 20 %. Науково підтвер-
джено можливість застосування у складі морозива настоянок з вмістом алкоголю 20 %. За величи-
нами коефіцієнта динамічної в’язкості обґрунтовано підбір стабілізатора структури та раціональні 
режими визрівання сумішей. Встановлено час визрівання сумішей для стабілізаторів STAB 3 – год., 
Cremodan та гуарова камідь – 4 год. Досліджено кріоскопічну температуру сумішей морозива з вміс-
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том алкоголю 2, 4 та 6 %. Встановлено, що внесення настоянок у кількості 4 % в суміші морозива 
молочного обумовлює можливість застосування загальноприйнятих режимів фризерування з отри-
манням продукту гарантованої якості. Новий вид морозива, із застосуванням настоянок, може бути 
рекомендований до впровадження відповідно класичної технологічної схеми виробництва морозива з 
уточненням режимів визрівання сумішей. Перспектива подальших досліджень полягає в комплексному 
дослідженні органолептичних, фізико-хімічних та мікробіологічних показників нових видів морозива 
алкогольного у процесі зберігання.

Ключові слова: настоянки, морозиво, журавлина, визрівання, фризерування.
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SUBSTENTIATION OF THE TECHNOLOGICAL ASPECTS  
OF THE ALCOHOLIC ICE CREAM PRODUCTION

Abstract. The article analyzes the modern assortment of ice cream with an alcoholic component. In the 
production of alcoholic ice cream, all types of alcohol are widely used – from beer to strong vodka. But the 
use of alcoholic beverages as an ingredient in ice cream creates many questions for the technologist, one of 
which is a significant decrease in the cryoscopic temperature. In the developed countries of the world, there is 
a tendency to decrease the consumption of strong alcoholic beverages. Vodka, balm, punch and other strong 
alcoholic beverages are used as part of low-strength cocktails. Therefore, the development and use in ice 
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cream of new types of tinctures with a strength of 20% vol. of alcohol is an actual issue today. The purpose of 
the study is to substantiate the composition and technological modes of production of dairy ice cream using 
cranberry-based tinctures. The choice of alcoholic tincture in the composition of ice cream is substantiated. 
The organoleptic and physicochemical indicators of cranberry tinctures with an alcohol content of 10 to 
20% were studied. The possibility of using tinctures with an alcohol content of 20% in ice cream has been 
scientifically confirmed. Based on the values of the dynamic viscosity coefficient, the selection of the structure 
stabilizer and rational modes of maturation of the mixtures are substantiated. It is determined that the ripening 
time of mixtures for STAB stabilizers is set at 3 hours, Cremodan and guar gum at 4 hours. The cryoscopic 
temperature of ice cream mixtures with an alcohol content of 2, 4, and 6% was studied. It was determined that 
the introduction of tinctures in the amount of 4% in the mixture of milk ice cream conditions the possibility 
of using generally accepted freezing modes with obtaining a product of guaranteed quality. A new type of 
ice cream, with the use of tinctures, can be recommended for the introduction of the classical technological 
scheme of ice cream production with clarification of the modes of the mixtures maturation. The prospect 
of further research consists in a comprehensive study of organoleptic, physicochemical and microbiological 
indicators of new types of alcoholic ice cream during storage. 

Key words: tinctures, ice cream, cranberry, ripening, freezing.
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Постановка проблеми. Морозиво – найпо-
пулярніший літній десерт не лише в Україні, але 
в світі. Його унікальність полягає у відсутності 
вікового обмеження, що і робить даний харчовий 
продукт конкурентоспроможним [1].

В споживчих перевагах можна спостерігати 
дві різні маркетингові позиції. З одного боку – 
переважає прихильність до традицій, з іншого – 
готовність відкривати для себе нові смаки і поєд-
нання. Ринок морозива активно розвивається 
в усьому світі, підтвердженням цього є поява 
дуже різних і зовсім нетипових смаків – морозиво 
зі смаком м'яса, шинки, часнику, морепродуктів, 
пива або сиру пармезан. Споживчі вподобання 
з кожним роком стають більш вибагливими, що 
слугує потужнім стимулом для виробників у сма-
кових пропозиціях [2–4]. 

Зростаючий ринок морозива породив локаль-
них гравців, які виробляють крафтовий продукт 
з новими оригінальними смаками. Ринок вироб-
ництва алкогольного морозива в Україні тільки 
починає набирати обертів. Тому розробка 
і впровадження нової лінійки алкогольного 
морозива дозволить знайти своє вагоме місце 
серед широкого асортиментного ряду заморо-
жених десертів [5].

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Алкогольне морозиво – продукт який останнім 
часом набуває все більшої популярності. Він 
широко розповсюджений у США, Канаді, Краї-
нах Європи, у Японії. 

Провідним лідером у виготовленні алкоголь-
ного морозива є американська компанія Häagen-
Dazs. Компанія випускає 7 видів алкогольного 

морозива під маркою «Spirits» з використанням 
класичних алкогольних напоїв як горілка, віскі 
або бренді. Алкогольна складова у морозиві 
становить 0,5% відсотка від загальної маси, що 
можна порівняти з безалкогольним пивом [6].

У Великобританії надійшов у продаж десерт – 
морозиво зі смаком апельсинового та чорносмо-
родинового джину й рому. Виробляє його англій-
ська фірма Purbecr Ice Cream. Вміст алкоголю 
в замороженому десерті становить 5% [7].

Drunken Dairyе король серед алкогольного 
морозива. Кожен споживач неодмінно оцінить 
безліч смакових варіацій замороженого десерту. 
Серед яких найбільшу популярність мають 
оригнальні поєднання манго і текіла, апельсин 
і Amaretto, білий шоколад і Малібу [8]. 

У Швейцарії запускають виробництво моро-
зива «winecream» з грушевим та абрикосовим 
бренді, а також з вином [9].

У виготовленні алкогольного морозива широко 
використовують усі види алкоголю – починаючи 
від пива і закінчуючи міцною горілкою. Але 
використання такого інгредієнта створює перед 
технологом безліч питань. Одним із яких є те, 
що міцний алкоголь замерзає при температурі 
близько – 27  °С і додавання такої складової до 
рецептур морозива обумовлює суттєво зниження 
кріоскопічної температури [10].

У світовому співтоваристві, особливо в розви-
нутих країнах, спостерігається зниження спожи-
вання міцних алкогольних напоїв. Горілку, баль-
зам, пунш і інші міцні алкогольні напої вживають 
в розбавленому (з водою, мінеральною водою, 
чаєм, соками) вигляді, у складі коктейлів невисо-
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кої міцності [11]. Тому розробка і використання 
у складі морозива нових видів настоянок із міц-
ністю 20 % об. спирту є актуальним питанням 
сьогодення.

Зважаючи на вказане, актуальність наукової 
роботи полягає у розширенні асортименту моро-
зива за рахунок використання алкогольної скла-
дової.

Постановка завдання. Мета наукового дослі-
дження – обґрунтувати склад і технологічні 
режими виробництва морозива молочного з вико-
ристанням настоянок на основі журавлини.

Основні завдання дослідження: 
– науково обґрунтувати рецептурний склад 

морозива з алкогольною складовою;
– уточнити технологічні режими виробництва 

морозива з алкогольною складовою.
Для досягнення поставленої мети викорис-

товували наступні матеріали і методи. М’яке 
морозиво виготовляли за допомогою фризера 
періодичної дії марки ФПМ-3,5/380-50 «Ель-
брус-400» (виробник – АТ «РОСС», Україна). 
Об’єм разової заливки суміші у шнекову камері 
становив 4,0 дм3. Частота обертів шнека-мішалки 
за режиму охолодження (режим №  1) складала 
270 хв-1, за режиму фризерування (режим № 2) – 
540 хв-1. Тривалість режимів № 1 та № 2 -3 хв. 

Загартування і зберігання морозива прово-
дили у морозильній камері "Caravell"A/S (Данія) 
за температурного режиму мінус (20±2) °С.

Кріоскопічну температуру сумішей морозива 
визначали на вимірювальному комплексі, роз-

робленому науковцями НУХТ [12]. Температуру 
реєстрували на персональному комп'ютері за 
допомогою програми NDCONUTIL v.3хх. 

Реєстрація даних здійснюється через персо-
нальний комп’ютер за допомогою спеціальних 
програм: DCON Utility, яка призначена для кон-
фігурації модулів введення/виведення ICP DAS, 
що використовують протокол DCON або Modbus 
та EZ Data Logger, яка дозволяє реєструвати дані 
з реєстраторів даних та модулів віддаленого 
вводу/виводу на основі налаштованих інтервалів 
часу. 

Особливістю метода є можливість одночас-
ного вимірювання температур до 16-ти зразків за 
умови, що усі термопари є справними. Для підви-
щення точності, вимірювання для кожного зразка 
проводиться за допомогою трьох термопар, 
результати з яких усереднюються. Для компенса-
ції можливих коливань показів контролера одно-
часно з сумішами, трьома контрольними термо-
парами, проводиться вимірювання температури 
у бюксі з замерзаючою дистильованою водою, 
що має температуру 0°С впродовж усього часу 
замерзання. До показів термопар, що вимірюють 
температуру сумішей вводиться поправка на усе-
реднену величину показів контрольних термопар 
(поправка на нульовий спай ∆t0сп), що збільшує 
точність вимірювань.

Опір таненню визначали за часом появи пер-
шої краплини рідкої фази та часом витікання 
10 см3 рідкої фази зі зразка загартованого моро-
зива за температури 20±1 °С [13]. 

 

~ 220 V БЖ БП БВ
ICP і7520 ICP і7018 

ПК Бюкса із 
сумішшю

Дистилят

-18 °C

 

Рис. 1. Схема вимірювального комплексу кафедри теплоенергетики та холодильної техніки НУХТ:  
БЖ – блок живлення (від мережі); БП – блок перетворення стандарту RS-485 – RS-232; БВ – блок 

вимірювання з 8 термопарами; ПК – реєстрація даних (під’єднання за допомогою RS-232 – USB); суміші 
у металевих бюксах або PET стаканах, поміщених у камеру заморожування
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Збитість м’якого морозива (В, %), визна-
чали ваговим методом та вираховували за фор-
мулою [14]:

B
M M

M
�

�
�1 2

2

100                    (1)

де М1 – маса суміші, що заповнює склянку, г; 
М2 – маса морозива, що заповнює склянку, г.

Динамічну в’язкість сумішей (µ, мПа*с) визна-
чали за допомогою віскозиметра Геплера. Розра-
хунок коефіцієнта динамічної в’язкості суміші µ 
(мПа·с) проводили за формулою [15]:

µ=k×(ρ1 – ρ2) × t                    (2)

де k – константа кульки, мПа*см3/г; ρ1 та ρ2 – 
відповідно густина матеріалів кульки та суміші, 
г/ см3; t – тривалість проходження кульки між 
кільцевими мітками, с.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Перший етап дослідження присвячено при-

готуванню настоянок на основі рослинної сиро-
вини, а саме ягід журавлини.

На кафедрі біотехнології продуктів бродіння 
і виноробства НУХТ розроблено нові за складом 
оригінальні настоянки на основі журавлини [16].

У журавлині містяться такі важливі мікро-
елементи як фосфор, калій, кальцій, марганець, 
залізо, кобальт та йод. У великій кількості в яго-
дах містяться вітаміни C (30 мг) та P (0,1 мг), 

а також вітаміни B1 (0,03 мг) та B2 (0,02 мг). 
У журавлині багато урсолової кислоти, яка гене-
тично і за структурою близька до багатьох фізіо-
логічно важливих гормонів [17].

Найважливішими компонентами журавлини 
є органічні кислоти (2-5 %) та цукри (3-4 %). 
Основними кислотами є яблучна, хінінова та 
лимонна (2,4-3,3 %). Особлива роль належить 
бензойній кислоті, яка володіє антисептичними 
властивостями. Цукри представлені в основному 
глюкозою (2,4 %) та фруктозою (0,3 %). Крім 
того, в ягодах міститься пектин (0,7-1 %) [18].

Для визначення оптимальної масової частки 
внесення журавлини, готували настоянки міц-
ністю 10, 15, 20 % об. 

Після настоювання протягом 12-14 діб, визна-
чали масову частку сухих речовин, вміст спирту, 
екстрактивні речовини, кислотність, органо-
лептичні показники. В якості алкогольної скла-
дової обрано настоянку журавлини з вмістом: 
спирту 20 % об., сухих речовин – 6,5…7,0 %, 
екстрактивних речовин – 5,7…6,0 г/100 см 3, 
кислотністю – 0,241…0,246 г лимонної кислоти 
на 100 см3. Органолептичні показники обраної 
настоянки наступні: колір – прозорий, світло чер-
воний; аромат – приємний насичений відчува-
ється журавлина і цитруси; смак – характерний 
для настоянки з тонами журавлини і невеличкою 
кислинкою.

Рис. 2. Поверхня відгуку математичної моделі екстрагування журавлини
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Проведені дослідження процесу екстрагування 
шляхом настоювання, при наступних технологіч-
них режимах: час екстрагування – 10, 20 та 30 хв., 
температура екстрагента – 30, 50 та 70 °С. 

Достовірність отриманих результатів процесу 
екстрагування журавлини перевірено за допо-
могою математичних моделей, та зображено на 
рисунку 2.

Отримана розкодована модель екстрагування 
журавлини має наступний вигляд:

1 27,075 0,02 0,0025Y X X
∧

= + −

Уточнена модель із взаємодією другого 
порядку:

26,238 0,495 0,013 0,04 0,026Z X X Y XY= − + − +

З отриманої математичної моделі можна зро-
бити висновок, що найкращі показники при екс-
трагуванні 20 хв за температури 50 ⁰С.

На наступному етапі проведені дослідження 
щодо визначення раціональних режимів визрі-
вання сумішей алкогольного морозива.

На кафедрі технології молока і молочних про-
дуктів НУХТ розроблено оригінальні рецептури 
морозива алкогольного [19]. Рецептурний склад 
досліджуваних зразків морозива обумовлений 
такими вимогами:

•	 масова частка молочного жиру – 1,2 %;
•	 масова частка сухого знежиреного молоч-

ного залишку – 10 %;
•	 масова частка цукру – 15,5 %;

•	 масова частка стабілізатора – 2 %.
Стабілізатор  – відіграє значну роль на всіх 

етапах технологічного процесу та в значній мірі 
сприяє як формуванню, так і стабілізації струк-
тури морозива протягом зберігання [20]. 

Проведений комплекс досліджень щодо під-
бору стабілізаторів структури для виробництва 
алкогольного морозива. У якості стабілізаторів 
структури використовували:

–	 стабілізаційну суміш Cremodan – зразок 1;
–	 стабілізаційну суміш STAB (камідь ріжко-

вого дерева Е410, альгінат натрію Е401, карагі-
нан E407, моно і дигліцериди E471) – зразок 2;

–	 стабілізатор гуарова камідь – зразок 3.
Результати дослідження наведені на рис. 3.
Як видно з рис. 2, досягнення мінімально 

доцільної величини коефіцієнта динамічної 
в’язкості (140 мПа·с) [21] спостерігається для 
стабілізаційної суміші STAB вже через 3 год. 
Зразки морозива зі стабілізаторами Cremodan та 
гуарова камідь досягають необхідного значення 
протягом 4 год.

Саме тому, з метою зниження тривалості 
визрівання морозива, як стабілізатор для подаль-
ших досліджень було обрано стабілізаційну 
суміш STAB.

Враховуючи технологічні особливості вироб-
ництва алкогольного морозива, настоянку перед-
бачали вносити безпосередньо перед фризеру-
ванням суміші, за температури 0-6 ºС. 

Для обгрунтування раціонального вмісту 
настоянки у складі морозива молочного на 

Рис. 3. Дослідження процесу визрівання морозива молочного з настоянкою журавлини
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наступному етапі дослідження визначали кріос-
копічну температуру сумішей, що містять від 2 
до 6 % алкоголю. Саме кріоскопічна температура 
впливає на частку зв'язаної води, що в свою чергу 
обумовлює формування кремоподібної консис-
тенції готового продукту після фризерування та 
загартування [22].

Експериментально встановлені значення 
кріоскопічної температури сумішей морозива 
молочного традиційного складу та морозива 
молочного з настоянкою журавлини міцністю 
20 % об. порівнювали з даними, які одержували 

шляхом розрахунку депресії температури замер-
зання досліджуваних сумішей за еквівалентом 
цукрози.

Графіки залежності частки вимороженої води 
від температури замерзання для зразків з різним 
вмістом алкоголю показано на рис. 4. Значення 
кріоскопічної температури для зразків з різним 
вмістом алкоголю наведено в табл. 1.

Із отриманих значень досліджень кріоскопіч-
ної температури можна зробити висновок, що 
найоптимальніша кількість внесення алкогольної 
настоянки становить 4 %. Отримане алкогольне 

 

  
а б 
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 Рис. 4. Температурний графік замороження для суміші алкогольного молочного морозива:
а – для зразка №1 з вмістом алкоголю – 2 %;
б – для зразка №2 з вмістом алкоголю – 4 %;
в – для зразка №3 з вмістом алкоголю – 6 %.
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морозиво мало наступні фізико-хімічні показ-
ники: активну кислотність – 5,42±0,04 од. рН., 
ступінь збитості – 58 %, опір таненню – 52 хв. та 
вміст спирту в готовому продукті – 3 %. За орга-
нолептичними показниками зразок  має  солод-
кий  смак з приємним відчутним  присмаком 
спиртової настоянки журавлини, колір молочно-
рожевий рівномірний за всією масою.

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі. Науково обґрунтовано 
можливість використання настоянки з журавлини 
в технології морозива молочного. Досліджено 
процес визрівання морозива алкогольного шля-
хом підбору стабілізаторів структури. Встанов-
лено, що найкращі параметри має суміш моро-
зива зі стабілізатором STAB, нижчі структуруючі 
властивості виявляє Cremodan та гуарова камідь. 
Досліджено вплив алкогольної складової на крі-
оскопічну температуру сумішей алкогольного 
морозива. Встановлено, що збільшення кількості 
алкоголю до 6%, знижує кріоскопічну темпера-
туру до -4,7 оС.

Перспектива подальших досліджень полягає 
в комплексному дослідженні органолептичних, 
фізико-хімічних та мікробіологічних показників 
нових видів морозива алкогольного у процесі 
зберігання.
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