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Аннотация. Разработаны оптимальные рецептуры на мороженое с добавлением пива: 

светлого и темного. Начальным данными для проектирования были выбраны показатели: 
жира, СОМО, углеводов, а также минимальная себестоимость. Мороженое изготавливали из 
следующего набора сырья: пиво (светлое и темное), сгущенное молоко, сливки 33 %. В ре-
зультате расчетов определена минимальная себестоимость для мороженого с добавлени-
ем светлого пива – 27342,70 руб. / 100 кг, для мороженого с добавлением темного пива – 
27456,52 руб. / 100 кг. Физико-химические показатели проб мороженого показали, что содер-
жание сухих веществ было близко к теоретически рассчитанному 38,51 %: для светлого 
пива – 33,3 %, для темного – 41,7 %. Титруемая кислотность показала, что мороженое с 
добавлением темного пива имеет более кислую среду по сравнению с мороженым с добавле-
нием светлого пива. По органолептическим показателям качества преимущество имело 
мороженое с добавлением светлого пива.  
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Abstract. Optimal recipes for ice cream with the addition of beer have been developed: light and 
dark. The following indicators were chosen as the initial data for the design: fat, SOMO, carbohy-
drates, as well as the minimum cost. Ice cream was made from the following set of raw materials: beer 
(light and dark), condensed milk, and cream 33%. As a result of the calculations, the minimum cost for 
ice cream with the addition of light beer was determined - 27342.70 rubles. / 100 kg, for ice cream with 
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the addition of dark beer - 27456.52 rubles. / 100 kg. Physico-chemical parameters of ice cream sam-
ples showed that the dry matter content was close to the theoretically calculated 38.51%: for light 
beer-33.3%, for dark - 41.7%. Titratable acidity showed that ice cream with the addition of dark beer 
has a more acidic environment compared to ice cream with the addition of light beer. In terms of or-
ganoleptic quality indicators, ice cream with the addition of light beer had an advantage. 

Keywords: ice cream, recipe, beer, color, acidity, freezer.  
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ВВЕДЕНИЕ 

 
Мороженое является одним из любимых 

продуктов в России. Сегодня Россия, Запад-
ная Европа и Северная Америка являются 
основными регионами потребления мороже-
ного во всем мире [1].  

Согласно ГОСТ 31457-2012 Мороженое 
молочное, сливочное и пломбир. Технические 
условия [2], мороженое должно содержать от 
0,5 до 20 % молочного жира, от 14 до 15,5 % 
сахарозы и от 28,0 до 42,0 % сухих веществ. 
Калорийность от 140 до 240 ккал / 100 г, что 
делает его высококалорийным продуктом.  

Одним из самых популярных вкусов мо-
роженого являются: ванильное, шоколадное, 
орехово-карамельное, клубничное, пломбир. 

На рынке существует множество видов 
рецептур мороженого, но для увеличения до-
ли рынка также требуются новые рецепту-
ры [3]. Одним из таких видов является моро-
женое с добавлением пива. 

Разработка новых продуктов питания 
остается сложной задачей, поскольку она 
должна удовлетворять спрос потребителей 
на продукты, которые одновременно вкусны и 
полезны. Молочная промышленность разра-
ботала множество обезжиренных видов мо-
роженого, пытаясь избежать модификаций, 
которые могут изменить вкус или текстуру, 
что является ключевым фактором успеха мо-
роженого на рынке [4].  

Авторы статьи предлагают направить 
исследования не в сторону полезности и 
функциональности продукта, а в сторону из-
менения вкуса и расширения ассортиментной 
линейки. При этих задачах продукт должен 
быть не только интересен новизной, ориги-
нальностью, но и конкурентоспособен в 
плане ценовой политики. 

Цель этого исследования – разработать 
рецептуры мороженого с добавлением пива 
по определенным технологическим и эконо-
мическим показателям и проанализировать 

физико-химические свойства продукта. Науч-
ная новизна данного исследования заключа-
ется в использовании функции «Поиск реше-
ния» программы Microsoft Excel в разработке 
рецептуры мороженного с добавлением пива 
оптимального по химическому составу и с 
минимальной себестоимостью. 

 
МЕТОДЫ 

 
Для разработки рецептуры выбрана ме-

тодика, предложенная Лисиным П.А. [5]. Мо-
делирование проведено с помощью про-
граммы Microsoft Excel. Для оптимизации ре-
шения использована стандартная надстройка 
«Поиск решения» процессора электронных 
таблиц.  

Мороженое с добавлением пива проана-
лизировано на физико-химические свойства:  

Для анализа физико-химических свойств 
мороженого на сухие вещества, титруемую 
кислотность. 

Сухие вещества определяли по ГОСТ 
3626-73 [6]. Мороженое в количестве 1 г сме-
шивают с 1 см3 дистиллированной воды. За-
тем бюксу со смесью накрывают железной 
пластинкой, температура поверхности кото-
рой (180±2) ºС. Содержимое бюксы выпари-
вают до легкого пожелтения остатка, после 
чего помещают в сушильный шкаф с темпе-
ратурой (110±2) ºС на 10 минут. Затем бюксу 
охлаждают в эксикаторе и взвешивают. 

Титруемую кислотность устанавливали 
по ГОСТ 3624-92 [7]. В стакане взвешивают 
5 г продукта. Тщательно перемешивают про-
дукт стеклянной палочкой, постепенно до-
бавляют к нему 30 см3 воды, перемешивают и 
фильтруют. 25 мл фильтрата переносят ко-
личественно в мерную колбу. Доводят до 
метки водой и перемешивают. В стакан с ме-
шалкой вносят пробу объемом 25 мл и тит-
руют гидроокисью натрия до изменения рН до 
8,1±0,2 ед. рН. 
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РЕЗУЛЬТАТЫ 
 
В качестве сырья для приготовления 

мороженого использовали пиво (светлое и 
темное), сгущенное молоко, сливки 33 %. 
Контрольный образец состоял из сливок 33 % 
и сгущенного молока.  

Для моделирования рецептуры в про-
грамме Microsoft Excel необходимо задаться 
начальными значениями. Согласно ГОСТ, в 
100 г продукта должно содержаться: жира – 
12 г, СОМО – 10, углеводов (сахароза) – 16 г.  

Рецептурный состав представлен в таб-
лицах 1 и 2. 

Зададимся целью оптимизировать ре-
цептуру к минимальной себестоимости. 

Тогда функция цели будет выглядеть 
следующим образом: 

- для мороженого с добавлением светло-
го пива: 

180Х1+350Х2+63Х3+455Х4+220Х5→min 
- для мороженого с добавлением темно-

го пива: 
200Х1+350Х2+63Х3+455Х4+220Х5→min 

Систему линейных балансовых уравне-
ний по жиру, СОМО, сахару, воде и сухим 
веществам решаем с использованием систе-
мы Excel. 

Решение уравнений для мороженого с 
добавлением темного пива представлено на 
рисунке 1. Аналогично выполнили поиск оп-
тимальной рецептуры для мороженого с до-
бавлением светлого пива. 

Рецептуры представлены в таблице 3. 

 

Таблица 1 – Данные по химическому составу мороженого со светлым пивом для оптимизации 
рецептуры 
 
Table 1 - Ice cream chemistry data with pale beer for recipe optimization 

Ингредиенты Хi 

Массовая доля, % 
Цена, 
руб./кг жира СОМО сахара воды 

сухие  
вещества 

Пиво светлое Х1 0 0 4,8 92 8 180 

Сливки 33 % Х2 33 2,62 3 41 59 350 

Сахар Х3 0 0 99 1 99 63 

Сгущенное моло-
ко с сахаром 

Х4 8,5 20 43,5 28 72 455 

Ванильный сахар Х5 0 0 99 1 99 220 

Стандарт мороженого 12 10 6 61,49 38,51  

 
Таблица 2 – Данные по химическому составу мороженого с темным пивом для оптимизации ре-
цептуры 
 
Table 2 - Ice cream chemistry data with dark beer for recipe optimization 

Ингредиенты Хi 

Массовая доля, % 
Цена, 
руб./кг жира СОМО сахара воды 

сухие веще-
ства 

Пиво темное Х1 0 0 5,7 92 8 200 

Сливки 33 % Х2 33 2,62 3 41 59 350 

Сахар Х3 0 0 99 1 99 63 

Сгущенное моло-
ко с сахаром 

Х4 8,5 20 43,5 28 72 455 

Ванильный сахар Х5 0 0 99 1 99 220 

Стандарт мороженого 12 10 6 61,49 38,51  
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Рисунок 1 – Скриншот окна «Поиск решения» для рецептуры мороженого 
с добавлением темного пива 

 
Figure 1 - Screenshot of the «Search for a solution» window for an ice cream recipe with the  

addition of dark beer 
 
Таблица 3 – Оптимизированные рецептуры мороженого с добавлением светлого и темного пива 
 
Table 3 - Optimized ice cream recipes with the addition of light and dark beer 

Ингредиенты 
Мороженое 

контроль 

Мороженое с 
добавлением 
светлого пива 

Мороженое с 
добавлением 
темного пива 

Пиво светлое, кг – 56,9 – 

Пиво темное, кг – – 55,8 

Сливки 33 %, кг 85,7 40,0 39,4 

Сгущенное молоко с сахаром, кг 14,3 6,8 5,5 

Выход, кг 100 100 100 

Себестоимость 100 кг мороженого, руб. 36502,36 27342,70 27456,52 

Эффективность оптимизации 
рецептуры, руб. 

– 9159,66 9045,84 

 
Таблица 4 – Физико-химические показатели качества разработанных видов мороженого с до-
бавлением пива 
 
Table 4 - Physical and chemical quality indicators of the developed types of ice cream with the addi-
tion of beer 

Показатель 
Мороженое с добавлением 

светлого пива 
Мороженое с добавлением 

темного пива 

Сухие вещества, % 33,3 41,7 

Титруемая кислотность, °Т 3,6 4 

 
В условиях лаборатории было приготов-

лено мороженое по следующей технологии. 
Технология приготовления мороженого с 

добавлением пива. Пиво вливают в котел и 
доводят до кипения. Проваривают. Сгущен-
ное молоко смешивают со сливками 33 % 

жирности. Вливают сливочно-молочную 
смесь в пиво. Перемешивают 2 минуты. 
Остужают и помещают смесь во фризер. За-
каливание мороженого проходит в течение 
40 минут. 
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Образцы мороженого проанализировали 
на содержание сухих веществ и титруемую 
кислотность. Полученные результаты пред-
ставлены в таблице 4. 

Оба образца (рисунки 2 и 3) были под-
вергнуты органолептической оценке. Состав-
лены профилограммы (рисунок 4). 

 

 
 

Рисунок 2 – Мороженое с добавлением  
темного пива 

 

Figure2 - Ice cream with the addition of dark 
beer 

 

 
 

Рисунок 3 – Мороженое с добавлением  
светлого пива 

 

Figure 3 - Ice cream with the addition of light 
beer 

 
Рисунок 4 – Профилограммы органолептической 

оценки качества мороженого  
с добавлением пива 

 

Figure 4 - Profilograms of the organoleptic  
quality assessment of ice cream with  

the addition of beer 

ОБСУЖДЕНИЕ 
 

В ходе анализа были приведены опти-
мальные рецептуры для мороженого с добавле-
нием пива с минимальной себестоимостью. 

По рассчитанным оптимальным рецеп-
турам было изготовлено мороженое с добав-
лением пива (светлого и темного). В резуль-
тате лабораторных испытаний было выявле-
но, что содержание сухих веществ близко к 
рассчитанному теоретически 38,51 %: для 
темного и светлого пива 41,7 и 33,3 % соот-
ветственно. Разница содержания сухих ве-
ществ объясняется разной экстрактивностью 
начального сусла светлого и темного пива, 
которая не учитывалась при оптимизации 
рецептур. Мороженое с добавлением темного 
пива имеет более высокую кислотность по 
сравнению с мороженым с добавлением 
светлого пива, но данные значения не пре-
вышают нормы, указанные в ТР ТС 033/2013 
(Приложение 1, таблица 6). 

Органолептический профиль показал, 
что мороженое с добавлением светлого пива 
имеет более привлекательный внешний вид, 
цвет и вкус по сравнению с мороженым с до-
бавлением темного пива. 

 
ЗАКЛЮЧЕНИЯ / ВЫВОДЫ 

 

Мороженое является одним из популяр-
нейших сладких продуктов. Изобретено мно-
жество разнообразных вкусов от классическо-
го пломбира до мороженого с рыбным вку-
сом. Все эти уникальные продукты находят 
своего потребителя. Мороженое с добавле-
нием пива также будет пользоваться огром-
ным успехом у покупателей. Несмотря на то, 
что производится высокотемпературная об-
работка спиртового сырьевого компонента – 
пива (температура больше 100 ºС), остаточ-
ное количество алкоголя присутствует, и его 
нельзя рекомендовать к употреблению де-
тям. 
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