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Заключение 

В результате проведения исследовательской 

работы установлена возможность применения вы-

сокоэнергетической струи воды с добавлением 

0,02% гуаровой камеди для резки мясного сырья. 

Определено отсутствие негативного влияния тех-

нологии резки высокоэнергетической струей воды 

с добавкой полимера на качество мясного сырья. 

Также определена зависимость скорости процесса 

резания замороженного мясного сырья от концен-

трации гуаровой камеди в растворе. 

Проведя физико-химические, функционально-

технологические, органолептические и микро-

структурные исследования образцов мясного сы-

рья, подвергшихся гидрополимерной резке, можно 

отметить превосходство данного способа резания 

перед классическим - механическим способом. Ор-

ганолептические и микроструктурные показатели 

опытных образцов оказались выше показателей 

контрольного образца при сравнительно равных 

физико-химических показателях.  
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Abstract 

The publication researches the issue of production development of functional food based on milk and vege-

table raw materials, which allows obtaining biologically complete, safe food with functional properties. That’s 

why, the development of functional dairy products, such as ice cream enriched with flower pollen intended to meet 

both nutrition and functional needs is relevant. 

It is established that pollen is a natural source of biologically active substances. It is also a promising raw 

material for dairy products enrichment; the optimal dose of pollen for ice cream has been calculated; the way to 

make pollen into ice cream has been also described. 

Анотація 

Висвітлено питання стану розвитку виробництва продуктів функціонального харчування на основі 

використання молочної і рослинної сировини, що дозволяє отримувати біологічно повноцінні, безпечні 

продукти харчування, що володіють функціональними властивостями. У зв’язку з цим розробка технології 

функціональних молочних продуктів, зокрема морозива, збагаченого квітковим пилком, призначеного для 

забезпечення повноцінного харчування, і що володіє функціональною спрямованістю є актуальним. 

Встановлено, що квітковий пилок є природним джерелом біологічно активних речовин і перспектив-

ним сировиною для збагачення молочних продуктів, розраховано оптимальну дозу і спосіб внесення квіт-

кового пилку у морозиво. 
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Молочним продуктам, враховуючи їх біологі-

чну цінність, в організації здорового харчування 

відводиться першочергове значення. Це відно-

ситься і до такого молочного десерту, як морозиво, 

харчова цінність якого обумовлена наявністю пов-

ноцінних білків, легкозасвоюваних жирів, незамін-

них амінокислот, солей кальцію та фосфору, що є 

життєво необхідними для нормального функціону-

вання організму людини. 

Морозиво є одним із найулюбленіших продук-

тів й користується стабільним попитом у насе-

лення, особливо дитячого віку. Для того, щоб всто-

яти у конкурентній боротьбі, виробники намага-

ються постійно вдосконалювати та розширювати 
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свій асортимент, але не завжди приділяють увагу 

якості морозива.  

Натуральний бджолиний мед як сировина, зда-

вна використовувався здебільшого у виробництві 

напоїв та кондитерських виробів, тоді як у молоч-

ній галузі його застосування довгий час було обме-

женим. Останнім часом, у продажу поряд з фарма-

кологічними препаратами, косметичними засобами 

для догляду за шкірою та волоссям, кондитерсь-

кими виробами, алкогольними та безалкогольними 

напоями стали з’являтися нові молочні продукти з 

медом. Як наповнювач, мед став привертати увагу 

виробників після практичного підтвердження пози-

тивних результатів наукових досліджень у галузі 

дитячого харчування, завдяки чому збільшився об-

сяг імпортних молочних сумішей з медом. 

М’яке двокольорове морозиво, в складі якого є 

мед, виготовляється за італійською технологією в 

наших кафе і торгівлі та пропонується як лимонно-

шоколадне. Це свідчить про – що мед, здебільшого, 

сумісний з іншими наповнювачами та домішками і 

створює особливо привабливий присмак і аромат в 

молочних продуктах. У зв’язку з орієнтацією вітчи-

зняної промисловості на натуральну сировину, що 

містить біологічно активні речовини природного 

походження, асортимент розроблених у минулі 

роки таких молочних продуктів з медом, як моро-

зиво, плавлений сир, масло вершкове, сухі проду-

кти цільового призначення, згущене молоко, попов-

нився йогуртами та десертами. Завдяки вдалому по-

єднанню меду з молочною основою, всі вони мають 

приємний смак, аромат та певні дієтичні властиво-

сті.  

Вироби на основі складових молока та меду 

вже на етапі створення можуть прогнозуватися як 

потенціальні представники функціональних проду-

ктів, призначених для здорового та дієтичного хар-

чування. Воно викликане розвитком мікрофлори 

меду, в т. ч. природної, вміст якої не нормовано. Всі 

технології молочних продуктів з медом відрізня-

ються деякими ускладненнями, які пов’язані з його 

транспортуванням, підготовкою та внесенням у мо-

лочну основу. Тому при розробках нових техноло-

гій, дослідженню таких операцій було приділено 

особливу увагу. Мед, за вимогами стандарту, може 

мати різну консистенцію – від рідкої до твердої, що 

обумовлює різні способи його подальшої обробки.  

Поряд із харчовою хімією та технологією, роз-

вивається і популяризується така наука, як апітера-

пія – лікування продуктами бджільництва. Відкри-

ваються нові відомості про складові меду, поясню-

ються феномени його впливу на організм людини 

унікальними фармакологічними властивостями, 

обумовленими біохімічним складом.  

Завдяки розвитку апітерапії, відновлено тися-

чолітній привілей меду серед інших продуктів, ви-

готовлених природою, і він знову цінується. На ос-

нові результатів науково-дослідних робіт встанов-

лено, що мед є перспективною сировиною для 

молочної галузі і при правильній організації вироб-

ництва дає можливість виготовляти рентабельну 

продукцію, як масового так і лікувально-профілак-

тичного призначення, оригінальну за біохімічним 

складом і смаковими якостями. Молочні продукти 

з медом, що, як правило, рекомендовано для здоро-

вого і дієтичного харчування, користуються попи-

том споживачів і є перспективними. В зв’язку з цим 

розробка технології морозива з продуктами бджіль-

ництва, тобто збагачення натуральними біологічно 

активними речовинами (БАР), є досить актуальним 

завданням. 

Головними чинниками, які впливають форму-

вання споживних властивостей морозива є якість та 

безпечність сировини, дотримання технологічних 

операцій виробництва та санітарно-гігієнічних ви-

мог. 

Для виробництва морозива використовують: 

молочну сировину, замінники молочного жиру, цу-

кор та підсолоджуючі речовини, яєчні продукти, 

плодово-ягідну (овочеву) сировину, біологічно ак-

тивні та смакові добавки, емульгатори, стабіліза-

тори, кислоти органічні харчові, ароматизатори, ба-

рвники, тощо [11]. 

Всі види сировини мають відповідати вимогам 

відповідних стандартів, технічних вимог та саніта-

рно - гігієнічних нормативів. 

Молоко й молочні продукти є джерелом моло-

чного жиру, сухих знежирених речовин, молочної 

кислоти та мінеральних речовин. Молочний жир 

надає морозиву відчуття вершковості; сприяє фор-

муванню ніжної консистенції; підвищує опір та-

ненню. За думкою більшості спеціалістів, збіль-

шення вмісту молочного жиру у морозиві покращує 

збитість суміші, так як жирові кульки та їх сполу-

чення стабілізують бульбашки введеного повітря 

[16]. 

На сьогодні для заміни молочного жиру вико-

ристовують рослинні жири. З технологічної точки 

зору їх використання має низку переваг: забезпе-

чення стабільної якості продукції, вирішення про-

блеми сезонної залежності від сировини, збіль-

шення строку зберігання за рахунок мінімального 

вмісту вільних жирних кислот та низького показ-

ника перекисного числа [13]. 

Цукор – надає продукту солодкий смак, сприяє 

зниженню точки замерзання суміші під час фрезе-

рування та загартування, перешкоджаючи утво-

ренню крупних кристалів льоду. Використання пі-

дсолоджуючих речовин (патока, мед, глюкоза, фру-

ктоза, сорбіт, ксиліт та ін.) дозволяє збільшити 

вміст сухих речовин морозива без перевищення рі-

вня солодкості [8]. 

Для покращення смакових властивостей, зби-

тості та структури морозива, особливо для люби-

тельських видів, широко використовують курячі 

яйця та яєчний порошок. 

Для підвищення біологічної цінності та розши-

рення асортименту морозива використовують нату-

ральні плоди, ягоди та овочі у свіжому та заморо-

женому вигляді, протерті або подрібнені, у вигляді 

пюре, соків, сиропів, екстрактів, варення, джемів, 

повидла та ін. 

Обов’язковим інгредієнтом для всіх видів мо-

розива є стабілізатори, які надають опір таненню та 

стабілізують структуру при зберіганні, знижують 
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міграцію вологи з продукту в упаковку. Застосову-

ють соєві білки, агар – агароїд, альгінат натрію, пе-

ктин, крохмаль звичайний і желеутворювальний, 

метилцелюлозу, казеїнат натрію, борошно хлібопе-

карське, пшеничне та ін. [3]. 

Для надання морозиву певного кольору вико-

ристовують різноманітні харчові барвники. Отже, 

сировина, що використовується для виготовлення 

морозива повинна бути якісною та безпечною, оскі-

льки її дефекти (несвіжі яйця, забруднений мед, го-

ріхи, що покрились пліснявою, згіркле вершкове 

масло) можуть передаватися морозиву та знижу-

вати його харчову цінність.  

Здорове і раціональне харчування людини в 

будь-якому віці може бути досягнуто багатокомпо-

нентністю харчових раціонів і, зокрема, створенням 

комбінованих продуктів збалансованого складу [1]. 

Сьогодні в світі сформувався новий напрям у 

виробництві харчових продуктів – спеціальні про-

дукти харчування. У нашій країні 65 % загального 

обсягу функціональних продуктів припадає на мо-

лочну продукцію. З них 80 % складають продукти з 

пробіотиками та пребіотиками, 12 % – з біологічно 

активними добавками.  

Бджолине обніжжя є збалансований природою 

вітамінно-мінеральний, енергетичний комплекс, 20 

грамів бджолиного обніжжя на добу покриває пот-

ребу організму у білках, незамінних амінокислотах, 

вітамінах та мікроелементах [10].  

Квітковий пилок є найбагатшим джерелом ві-

тамінів групи А, Е, С, D, РР, К, містить калій, залізо, 

мідь, кобальт, кальцій, фосфор, магній, цинк, мар-

ганець, хром, йод, фітогормони і речовини з анти-

бактеріальною дією [17]. 

В цілому у пилку міститься п’ятдесят біологі-

чно активних речовин, що сприятливо впливають 

на організм людини, і 240 речовин, необхідних для 

нормального протікання біохімічних процесів [20]. 

Клінічні випробування квіткового пилку 

(бджолиного обніжжя) дозволили переконатися у 

його широкій і багатогранній дії на організм як здо-

рової, так і хворої людини. Вона збільшує зрос-

тання і вагу спортсменів, підвищує кількість ерит-

роцитів і лейкоцитів, пригнічує ріст мікроорганіз-

мів грамнегативної групи, нормалізує ліпідний 

обмін, знижуючи кількість холестерину і тригліце-

ридів у крові, нормалізує артеріальний тиск [6]. 

Пилок має антианемічні властивості завдяки 

поєднанню анаболічного ефекту і впливу компле-

ксу мікроелементів (заліза, кобальту, міді), що бе-

руть участь в процесах кровотворення [5]. 

Дослідження показали, що екстракт пилку 

бджіл завжди має яскраво виражену антибіотичну 

дію, і передбачається, що антибіотична дія пилку 

може бути пов’язана з її регулюючою дією на шлу-

нкові функції у людини. Бджолине обніжжя має ан-

тимікробну, противірусну, протизапальну, інгібіто-

рну дію на живий організм [2]. 

Вчені наводять позитивні результати при ліку-

ванні пилком в поєднанні з медом гіпертонічної 

хвороби та захворювань нервової та ендокринної 

систем і дані про сприятливий ефект при нервових 

розладах: головні болі і збудливість зникають, по-

ліпшуються сон, пам’ять, психічний стан пацієнта. 

З успіхом застосовується пилок в дитячій клініці 

при лікуванні колібаціллоза, хронічних закрепів, ді-

ареї [4]. 

Встановлено, що пилок виявляє лікувальну 

дію при хворобах крові – анемії, лейкемії. Є дані до 

явної тенденції зменшення холестерину і білків у 

сироватці крові; відзначено, що лікування пилком 

призводить до загального поліпшення атероматоз-

ного процесу. Автори висловлюються за введення 

терапії пилком у комплексі і широкомасштабним 

лікування атеросклерозу. 

Наявність в обніжжю деяких антибіотиків дос-

лідники пов’язують з протизапальними і регенеру-

ючими діями пилку при захворюваннях шлунково-

кишкового тракту (гастритів, колітів, виразкової 

хвороби), печінки (гепатитів), в хірургічній прак-

тиці, дерматології, косметиці [12]. 

Китайська народна медицина використовує 

пилок як засіб для швидкого загоєння ран. Зовні-

шнє лікування шкіри кремом, що містить пилок, 

має супроводжуватися дієтичним лікуванням пил-

ком [7]. 

Виявлено радіозахисний ефект пилку, який по-

лягає у захисті організму від негативного впливу ві-

льних радикалів, що виникають при променевих ре-

акціях. Рекомендують включати пилок кульбаби і 

конюшини до складу апікомпозицій з антиоксидан-

тною дією в якості харчових добавок при різних за-

хворюваннях (вільно радикальному окисленні), так 

як це діє максимально у перерахованих вище рос-

лин [19]. 

Пилок – це хороший адаптоген. Алергічні вла-

стивості квіткового пилку виявлені в 1-5 % випад-

ків при її використанні у лікувальних цілях і для ді-

єтичного харчування. Підтверджується імунности-

мулююча і адаптогенна дія квіткового пилку, яка 

дозволяє застосовувати її в період реабілітації, ін-

токсикації, стомлення і ослаблення імунітету. 

Виявлено лікувальну дію пилку і при злоякіс-

них пухлинах в ротовій порожнині після опромі-

нення, при некрозах, лейкемії. Рекомендується за-

стосовувати пилок і пергу в комплексному ліку-

ванні продуктами вулика різних нейро- і 

психосоматичних захворювань, в психіатрії – при 

лікуванні старечих інволюційних процесів, а також 

алкоголізму [14]. 

У пилку містяться вуглеводи (до 44 %), в тому 

числі глюкоза, фруктоза, рибоза, ксилоза, а також 

невелика кількість сахарози (до 4 %). Жирні кис-

лоти надають їй антиоксидантні, протирадіаційні, 

антитоксичні, протимікробні властивості, сприя-

ють зниженню холестерину в крові, стимулюють 

вироблення інсуліну, попереджають старіння орга-

нізму, активізують його захисні механізми в екст-

ремальних умовах середовища, відіграють помітну 

роль в попередженні різних патологічних станів 

(атеросклероз, психічні розлади, порушення обміну 

речовин). Жирні кислоти з коротким і середнім ла-

нцюгом вуглецевих атомів (бджолині компоненти) 

вважаються дієтичними ліками. Ліпоїдами (жиро-

подібні речовини), наприклад стероли і фосфатиди, 
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беруть участь в побудові мембрани (оболонки) клі-

тини і забезпечують надходження в неї живильних 

речовин. У протеїнах пилку значна частка припадає 

на ферменти, яких в ній більше, ніж у меду [15]. 

Пилок називають диво-продуктом. Фізіологіч-

ний вплив на наше здоров'я обумовлюється уніка-

льністю його взаємодії з організмом людини і до-

зволяє впливати не тільки на окремі органи, а й на 

весь організм в цілому [18]. 

Мета роботи – обґрунтування і розробка тех-

нології морозива із використанням продуктів бджі-

льництва, що містять біологічно активні речовини.  

Об’єкт дослідження – морозиво, мед, квітко-

вий пилок, (бджолинне обніжжя). 

Теоретичні та експериментальні дослідження 

складались із декількох послідовних і взаємо-

пов’язаних етапів. 

Загальна схема проведення досліджень пред-

ставлена на малюнку 1. 

 
Рис. 1. Загальна схема експериментальних досліджень 

 

Для проведення експериментальних дослі-

джень була використана наступна сировина і мате-

ріали: молоко питне пастеризоване 3,2 % жиру; ве-

ршки питні 34 % жирності; бджолине обніжжя з 

гречки.  

Використовували бджолине обніжжя сушене, 

згідно ДСТУ 3127 – 95 «Обніжжя бджолине (пилок 

квітковий) і його суміші. Технічні умови» [9]. 

На основі теоретичних даних був визначений 

принциповий склад нового морозива з функціона-

льним харчовим інгредієнтом: морозиво повинно 

бути по виду – молочним, до складу повинно вхо-

дити гречане бджолине обніжжя.  

Для отримання морозива молочного з викори-

станням гречаного бджолиного обніжжя на пер-

шому етапі були проведені дослідження якості ос-

новних видів сировини згідно з типовою рецепту-

рою. 

Квітковий пилок є складним концентратом 

цінних харчових, фізіологічно активних речовин, 

склад яких досить різноманітний і залежить від по-

ходження пилку, періоду збору та особливостей об-

робки бджолами.  

Тому на першому етапі досліджень було ви-

вчено органолептичні, хімічний і біохімічний склад 

квіткового пилку з гречки (табл. 1; рис. 2).  
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Таблиця 1 

Органолептичні показники сухого квіткового пилку із гречки 

Показник Згідно ДСТУ3127 – 95 Квітковий пилок із гречки 

Зовнішній ви-

гляд 
Грудочки неправильної форми, масою 5-20 мг 

Грудочки овальної форми, ма-

сою 10-15 мг  

Консистенція  
Грудкувата, розсипчаста. Грудочки пилку тверді, 

пальцями не розминаються 

Грудкувата, розсипчаста, тве-

рда 

Колір  Від білого до чорного Зелено-жовтий 

Запах  
Специфічний, приємний, характерний для бджоли-

ного обніжжя 
Специфічний, приємний 

Смак  
Специфічний, приємний, солодкуватий, може бути 

гіркуватий чи солодкуватий 

Специфічний, приємний, со-

лодкуватий 

 

 
Рис. 2. Бджолине обніжжя з гречки 

 

Результати хімічного і біохімічного складу квіткового пилку з гречки представлено у таблиці 2. 

 

Таблиця 2  

Склад квіткового пилку (бджолиного обніжжя) 

Показник 
Вміст, % 

середній вміст за літературними даними пилок з гречки 

Білок  11,0-35,0 17,9 

Вуглеводи  20,0-39,0 48,1 

Жири 1,0-20,0 13,5 

 

Масова частка білків і вуглеводів квіткового пилку наближена до максимальних значень, а вміст жиру 

відповідає середньому значенню показників квіткового пилку наведених в літературних джерелах, що го-

ворить про повноцінність введення у продукт функціонального інгредієнта. 

Білкові речовини квіткового пилку представлені альбумінами, глобулінами і пептонами, небілкові – 

амінокислотами, пептидами і ін. Загальний амінокислотний склад представлений в таблиці 3. 

 

Таблиця 3 

Загальний амінокислотний склад квіткового пилку 

Амінокислоти 
Кількість мг в 1 г пилку 

вміст за літературними даними пилок з гречки 

Лейцин 14-19 18,6 

Ізолейцин 7-10 8,9 

Валін 10-12 11,3 

Лізин 14-18 16,0 

Метіонін+цистеїн 3,5-5,7 4,6 

Фенілаланін 8-11 8,7 

Треонін 9-12 10,3 

Триптофан 2 1,6 
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Як видно з представлених даних в бджолиному 

обніжжю з гречки містяться всі природні амінокис-

лоти і вміст незамінних амінокислот на 2,4 % пере-

вершує аналізовані дані літературних джерел. 

Таким чином, в результаті проведених дослі-

джень було встановлено, що квітковий пилок є при-

родним джерелом біологічно активних речовин і 

перспективною сировиною для збагачення молоч-

них продуктів, зокрема морозива. 

На наступному етапі досліджень було вивчено 

спосіб підготовки і доза квіткового пилку, що вно-

ситься в суміш для морозива. Квітковий пилок ви-

пускається за ДСТУ3127 – 95 і використовується в 

якості харчової добавки має тверду консистенцію і 

розмір зерен від 1 до 4 мм. Для рівномірного розпо-

ділу бджолиного пилку по всій масі морозива її не-

обхідно розчинити до утворення дисперсного роз-

чину. Тому були проведені дослідження з вибору 

розчинника і умов розчинення гранул квіткового 

пилку. Як розчинник були використані різні сере-

довища, такі як вода питна, молоко, сироватка си-

рна. 

Попередньо була обрана температура розчи-

нення квіткового пилку. В результаті проведених 

досліджень встановлено, що при температурі роз-

чинення 30 0С в квітковому пилку зберігаються бі-

ологічно активні речовини і процес розчинення гра-

нул пилку відбувається інтенсивніше. 

Розчинники підігрівали до температури 30 0С, 

засипали гранули квіткового пилку і вели процес 

розчинення при інтенсивному перемішуванні. Ре-

зультати досліджень представлені на малюнку 3. 

 
Рис. 3. Вплив виду розчинника на час розчинення квіткового пилку 

 

Як видно з представлених даних, в залежності від розчинника час розчинення виявилося різним. Най-

більш інтенсивно розчинення гранул квіткового пилку відбувається в молоці. 

Встановлено, що оптимальна температура розчинення гранул квіткового пилку 30 0С, час розчинення 

при цьому 15 хвилин. 

Оскільки в розчиненому молоці містяться домішки (фрагменти рослин, з яких бджоли збирають пи-

лок, волоски опушення самої бджоли та ін.), то потім були проведені дослідження за визначенням розмірів 

осередків фільтра, рис. 4. 

 
Рис. 4. Розчинення бджолиного обніжжя 
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Встановлено, що для фільтрування розчине-

ного в молоці квіткового пилку необхідно викорис-

товувати фільтр з розміром отворів 1,0 мм. 

Для розробки рецептур і технології морозива з 

використанням бджолиного обніжжя з гречки, на 

першому етапі отримували контрольний зразок мо-

лочного морозива без наповнювача. В якості сиро-

вини використовували молоко незбиране, молоко 

сухе, вершки, цукор і воду. Як структуроутворювач 

використовували комплексний емульгатор-стабілі-

затор. 

Розрахунок рецептури суміші для молочного 

морозива проводили, згідно ДСТУ 4733:2007. Мо-

розиво молочне, вершкове, пломбір. Загальні техні-

чні умови.  

Контрольний зразок морозива відповідав 

ДСТУ 4733:2007 «Морозиво молочне, вершкове, 

пломбір. Загальні технічні умови», його фізико-хі-

мічні показники наведені в табл. 4.  

Таблиця 4 

Фізико-хімічні показники морозива молочного (контрольний зразок) 

Найменування показника 
Морозиво молочне  

(контрольний зразок) 

Значення відповідно 

ДСТУ 4733:2007 

Масова частка жиру, % 5,5 не менше 5 

Масова частка цукру, % 15,0 не менше 14,5 

Масова частка сухих речовин, % 30,5 не менше 28 

Масова частка білка, % 2,9 не нормується  

СЗМЗ, % 15,7 не нормується 

Щільність, кг / м3 19,4 не нормується 

Кислотність, ºТ 18 не більше 22 

Органолептичні характеристики контрольного 

зразка морозива також відповідали ДСТУ 

4733:2007. Смак і запах у контрольного зразка мо-

лочного морозива були чисті, приємні молочні; 

структура – щільна з однорідною консистенцією; 

колір – рівномірний білий. 

Для розробки рецептур нового молочного мо-

розива в асортименті були проведені дослідження 

заміни ряду рецептурних компонентів контроль-

ного зразка на продукти бджільництва (квітковий 

пилок).  

Як було показано вище, продукти бджільниц-

тва, а саме бджолине обніжжя містять вуглеводи, 

повний набір амінокислот, близько 30 % білків, що 

не поступаються білкам молока, яловичини, яєць. 

До складу бджолиного обніжжя входять: коферме-

нти, ферменти (каталаза, амілаза, інвертаза, АТФ 

тощо), вітаміни, нуклеїнові та органічні кислоти, 

нуклеопротеїди, дезоксирибоза, фолікулярні гор-

мони (естрон), жирні кислоти (лінолева та ліноле-

нова), ліпіди й ліпоїди (лецитин), тритерпенові, фе-

нольні сполуки (фенолокислоти, флавоноли, лейко-

антоціани, катехіни тощо), пектини, целюлоза, 

фітонциди, пігменти й багато інших БАР.  

З урахуванням добової задоволеності фізіоло-

гічної потреби організму в даних функціональних 

інгредієнтів був обґрунтований і розрахований діа-

пазон внесення продуктів бджільництва (квітковий 

пилок) до складу молочного морозива, він склав – 

від 1 % до 3 %.  

Варіанти вмісту бджолиного обніжжя, що вво-

дяться в суміш для приготування морозива молоч-

ного на основі контрольного зразка, представлені 

на рис. 5.  

 
Рис. 5. Варіанти рецептур сумішей для морозива молочного з різними концентраціями бджолиного обні-

жжя, розроблені на основі контрольного зразка морозива молочного 

 

При дослідженні споживчих переваг було по-

казано, що при оцінці якості різного асортименту 

морозива, найбільш значущими для споживачів є 

органолептичні показники. Тому для визначення 

оптимальних концентрацій бджолиного обніжжя, 

що вносяться до суміші, проводили дослідження 

експериментальних зразків по найбільш важливим 

споживчим показниками – органолептичними. 

В результаті органолептичних досліджень екс-

периментальних зразків сумішей для морозива з ви-

користанням бджолиного обніжжя було показано 

наступне. У досліджуваних зразках № 1 (з концен-

трацією бджолиного обніжжя 1 %) присмак квітко-

вого пилку абсолютно не відчувався, але незначно 

змінювався колір. При збільшенні концентрації до 

2 % (зразок № 2) визначався явний запах і смак, вла-

стивий квітковому пилку. А в зразку № 3 з концен-

трацією бджолиного обніжжя – 3 %, з’явився вира-

жений смак квіткового пилку, що органічно не по-

єднувався з молочним смаком, і крім того, мав 

насичений колір. 

Визначивши оптимальні технологічні параме-
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три, виготовили морозиво, збагачене квітковим пи-

лком. На підставі експериментальних досліджень 

зразок № 1 (з концентрацією бджолиного обніжжя 

1 %) отримав найвищі органолептичні оцінки і його 

рецептура була обрана для подальшого викорис-

тання при приготуванні нового морозива (в асорти-

менті) з продуктами бджільництва. Квітковий пи-

лок добре поєднується з молочними продуктами за 

рахунок свого кольору, підібраного для внесення, 

надає гарний, ніжний відтінок і пряно-медовий 

смак, що при правильно підібраній дозуванні пози-

тивно позначається на органолептичних показни-

ках готового продукту. 

Для вивчення якості приготованих експериме-

нтальних зразків морозива з продуктами переробки 

бджільництва визначали для них відповідні нормо-

вані хімічні показники (згідно з вимогами ДСТУ 

4733:2007)Ю, а також титровану кислотність (таб-

лиця 5). 

Таблиця 5 

Фізико-хімічні показники морозива молочного з продуктами бджільництва 

Суміш морозива 
Масова частка, % Масова частка, % Кислотність, ºТ, 

не більше жиру СЗМЗ цукру сухих речовин 

Молочна (контроль) 5,5 15,7 14,5 30,5 18,0 

С бджолиним обніжжям 5,9 11,7 15,0 38,2 21,7 

При дослідженні органолептичних показників зразків морозива молочного з продуктами бджільниц-

твами був зроблений висновок про високу їх якість. (таблиця 6). 

Таблиця 6 

Органолептичні показники зразків морозива молочного з продуктами бджільництва 

Назва показника Морозиво молочне з бджолиним обніжжям 

Запах  Молочний, з легким медовим тоном 

Смак  Солодкий, молочний, приємний з медовим присмаком 

Консистенція  Кремоподібна  

Структура  Однорідна, щільна 

Колір  Однорідний , жовтий з оранжевим відтінком 

 
Результати досліджень фізико-хімічних і орга-

нолептичних показників експериментальних зраз-
ків морозива з продуктами бджільництва підтвер-
дили можливість отримання якісного молочного 
морозива. 

Отже, встановлено, що квітковий пилок є при-
родним джерелом біологічно активних речовин і 
перспективним сировиною для збагачення молоч-
них продуктів. 
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