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РЕФЕРАТ 

 

Пояснювальна записка кваліфікаційної роботи магістра на тему: 

«Формування та оцінювання якості і безпечності морозива функціонального 

призначення» викладена на 95 сторінках машинописного тексту, включає 7 

рисунків, 38 таблиць, 47 джерел літератури. 

Предметом наукового дослідження є морозиво. 

Об’єктом наукового дослідження є технологія виробництва, якість і 

безпечність морозива функціонального призначення. 

В літературній частині здійснено огляд ринку функціональних продуктів. 

Наведено асортимент та розглянуто інноваційні технології виробництва 

морозива.  

В методичній частині наведені методики визначення органолептичних та 

фізико-хімічних показників якості морозива згідно нормативних документів. 

Обґрунтована технологія виробництва морозива, обрано сучасне 

обладнання, виконано продуктовий розрахунок. Складена схема хіміко-

технологічного контролю виробництва. Наведені програми-передумови та 

розроблено план НАССР. 

В експериментальній частині розроблено рецептури морозива з частковою 

та повною заміною молочної сировини на рослинне молоко. Проведені 

органолептичні дослідження отриманих зразків. Здійснена балова оцінка їх 

якості. 

Надана характеристика умов праці при виробництві заморожених десертів. 

Запропоновані заходи щодо усунення шкідливих та небезпечних виробничих 

факторів. 

Кваліфікаційна робота магістра містить демонстраційний матеріал, 

представлений презентацією Microsoft Power Point. 

Ключові слова: функціональні продукти, рослинне молоко, технологія 

виробництва, контроль, якість, безпечність. 
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ВСТУП 

 

Протягом останніх десяти років у масовій свідомості формується тенденція 

до популярності та престижності здорового способу життя під впливом 

очевидних фактів про якість життя та здоров’я українців, що визначається 

інстинктом самозбереження. Одним із компонентів цієї тенденції є інтерес все 

більшої кількості людей до поживної їжі [1].  

Згідно дослідження споживчих тенденцій, проведеного Innova Market 

Insights 58% споживачів при купівлі продуктів харчування та напоїв віддають 

перевагу якісним інгредієнтам і продуктам. Окрім того, дослідження Innova 

висвітлює ключові фактори трендів на 2025 рік, які включають: відповідальне 

споживання, здорове харчування, екологічність та натуральність продуктів, 

смакові профілі, а також відчутний вплив зміни клімату на індустрію продуктів 

харчування та напоїв і відповідно вибір споживачів. Ці тенденції формують нові 

стандарти якості в харчовій індустрії, сприяючи розвитку інновацій та 

підвищенню усвідомленості споживачів [2].  

Одним з основних напрямків інноваційного розвитку харчової 

промисловості є створення функціональних продуктів з поліпшеними 

поживними властивостями на основі збагачувальних добавок, які спрямовані 

повноцінному розвитку дітей та підлітків, швидкому відновленню та підтримці 

оптимальних функціональних характеристик усіх фізіологічних систем 

людського організму в умовах важкої фізичної праці, стресу, відновлення після 

хвороб, функціональної підтримки організму в різних вікових та фізіологічних 

станах [1]. 

Прагнення споживачів до здорового та повноцінного харчування 

спонукають виробників до пошуку нових інгредієнтів, що здатні не тільки 

покращити нутрієнтний склад харчових продуктів, а й задовольнити смакові 

вимоги при збереженні якості та безпечності.   

До останнього часу вважалось, що створення функціонального харчового 

продукту повинно відбуватися на базі основних продуктів харчування, таких як 
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хлібобулочні вироби, кисломолочна та ковбасна продукція. Однак,  все частіше 

виробники звертають свою увагу на кондитерські вироби, ласощі, десерти, такі 

як морозиво.  

Морозиво містить відносно велику кількість жиру і цукру, що сприяє 

високому споживанню цих поживних речовин і, як наслідок, збільшує ризик 

ожиріння, в тому числі дитячого, і пов’язаних з ним проблем зі здоров’ям. Ці 

побоювання призвели до підвищення попиту на низькокалорійні продукти з 

високим вмістом клітковини і, отже, до необхідності розробки функціонального 

морозива [3]. 

Актуальність наукової роботи полягає в створенні морозива 

функціонального призначення з підвищеним вмістом біологічно активних 

речовин та зниженою калорійністю.  

Метою наукової роботи є формування та оцінювання якості і безпечності 

морозива функціонального призначення. 

Поставлена мета досягається рішенням наступних завдань: 

– огляд ринку функціональних продуктів;  

– аналіз асортименту та інноваційних технологій виробництва морозива; 

– аналіз видів та властивостей рослинного молока; 

– вибір методики визначення показників якості морозива; 

– обґрунтування технології виробництва заморожених десертів та вибір 

технологічного обладнання; 

– складання схеми хіміко-технологічного контролю виробництва 

морозива; 

– визначення програм-передумов та розробка плану НАССР; 

– розробка рецептури та виготовлення зразків морозива функціонального 

призначення; 

– визначення органолептичних показників отриманих зразків; 

– проведення балової оцінки морозива функціонального призначення за 

допомогою дегустаційного методу. 
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