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Аннотация. Исследования нацелены на разработку мороженого с повышенной пищевой 

и биологической ценностью. Основное сырье – молоко и сливки с массовыми долями жира 2,5 
и 18,0 % соответственно. Увеличение протеиновой составляющей достигали, используя 
концентрат сывороточных белков молока с массовой долей белка 35 % (КСБ ТМ-35). Для по-
вышения пищевой плотности и коррекции углеводного профиля продукта использовали вы-
сокоочищенный мальтодекстрин Multydex® с декстрозным эквивалентом 20 (МД20), а также 
с технологической целью как структурообразователь смеси для мороженого. Оба ингреди-
ента производятся в России. Выполнены экспериментальные выработки мороженого по 
двум рецептурам. Массовые доли белка, жира, углеводов и сухих веществ сырья определяли 
инструментальным экспресс-методом с применением инфракрасного анализатора Milko 
Scan FT 120. Органолептическую оценку образцов проводили методом слепой дегустации. 
Исследования микроструктуры образцов выполнены с использованием интерференционно-
поляризационного микроскопа BIOLAR с микрофотоустановкой. Образцы, выработанные по 
опытным рецептурам 1 и 2, по показателю массовой доли белка значительно превосходят 
классические виды мороженого, такие как молочное, сливочное, пломбир, в которых массо-
вая доля белка не превышает 4 %. Оба варианта образцов, 1-й и 2-й рецептур обладали чи-
стым вкусом и запахом, имели белый цвет, равномерный по всей массе. Значительные от-
личия выявлены в структуре образцов по размеру и распределению воздушных пузырьков, 
что следует иметь в виду при оптимизации рецептуры мороженого с повышенной пищевой 
и биологической ценностью.  

Ключевые слова: молоко, сливки, мороженое, концентрат сывороточных белков, 
мальтодекстрин, сахар, пищевая ценность, спортивное питание. 
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Abstract. The research is aimed at developing ice cream with increased nutritional and biological 

value. The main raw materials are milk and cream with mass fractions of fat, respectively, 2.5 and 
18,0 %. The increase in the protein component was achieved using a concentrate of milk whey pro-
teins with a mass fraction of 35 % protein (CSB TM-35). To increase the nutritional density and correct 
the carbohydrate profile of the product, highly purified maltodextrin Multydex ® , with a dextrose 
equivalent of 20 (MD20), was used, as well as for technological purposes, as a structurizer of the ice 
cream mixture. Both ingredients are produced in Russia. Experimental developments of ice cream 
according to two recipes have been carried out. The mass fractions of protein, fat, carbohydrates and 
dry matter of raw materials were determined by the instrumental express method using the Milko Scan 
FT 120 infrared analyzer. Organoleptic evaluation of the samples was carried out by blind tasting. The 
microstructure of the samples was studied using a BIOLAR interference-polarization microscope with 
a microphotometer. The samples developed according to experimental recipes 1 and 2, in terms of the 
mass fraction of protein, significantly exceed the classic types of ice cream, such as milk, cream, ice 
cream, in which the mass fraction of protein does not exceed 4 %. Both versions of the samples, the 
1st and 2nd formulations had a pure taste and smell, had a white color, uniform throughout the mass. 
Significant differences were found in the structure of the samples in terms of the size and distribution 
of air bubbles, which should be borne in mind when optimizing the formulation of ice cream with in-
creased nutritional and biological value. 

Keywords: milk, cream, ice cream, whey protein concentrate, maltodextrin, sugar, nutritional 
value, sports nutrition. 
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Рост российского и мирового рынка здоро-
вого и спортивного питания – прямое следствие 
изменений в моделях потребительского поведе-
ния [1]. Мороженое является одним из наиболее 
популярных молочных десертов, однако в ас-
сортименте этого вида продукции недостаточно 
примеров, соответствующих трендам «правиль-
ное питание» и «здоровый образ жизни». Акти-
вирование и популяризация этих тенденций 
среди населения открывают новые направления 
развития всех пищевых технологий, в том числе 
и на рынке мороженого. 

В рамках научно-исследовательской ра-
боты поставлена задача: разработать рецеп-
туру мороженого с повышенной пищевой и 
биологической ценностью.  

Для увеличения пищевой и биологиче-
ской ценности готового продукта использова-
ли концентрат сывороточных белков молока, 
имеющий массовую долю белка 35 % (КСБ 
ТМ-35)1. Аминокислотный состав сывороточ-
ных белков наиболее близок к аминокислот-
ному составу мышечной ткани человека. Так-
же в сывороточных белках молока содержит-
ся чрезвычайно важная для организма серо-
содержащая аминокислота – метионин, яв-
ляющаяся источником образования холина и 
фосфатидов, имеющих большое значение в 
обмене веществ [2, 3].  

                                                           
1 Производства ООО «Тагрис» 
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Для повышения пищевой плотности, 
коррекции углеводного профиля продукта, а 
также улучшения технологических свойств 
смеси для мороженого использовали высоко-
очищенный мальтодекстрин Multydex®. Дан-
ный мальтодекстрин, имеющий декстрозный 
эквивалент, равный 20 (МД20), получен 
управляемым ферментативным гидролизом 
специально подготовленного крахмала2. 
МД20 представляет собой порошок белого 
цвета, нейтрального вкуса, без запаха.  

Оба ингредиента отличаются хорошей 
растворимостью в молочных средах [4, 5]. 
Основу смеси для мороженого составляли из 
молока и сливок. Сладкий вкус продукту при-
давали, используя сахар-песок.  

Органолептическая оценка образцов 
проводилась методом слепой дегустации. 
В состав дегустационной комиссии входило 
семь квалифицированных экспертов-дегу-
статоров. Оценку образцов проводили по пя-
тибалльной шкале. 

Массовые доли белка, жира, углеводов, 
сухих веществ определяли инструменталь-
ным экспресс-методом с применением ин-
фракрасного анализатора Milko Scan FT 120. 

Структуру мороженого исследовали на 
интерференционно-поляризационном микро-
скопе BIOLAR с микрофотоустановкой. Об-
разцы просматривали при увеличении 240х. 

Пищевая ценность ингредиентов, ис-
пользуемых для составления смеси мороже-
ного, представлена в таблице 1. 

 

Таблица 1 – Макронутриентный состав сырья 
 

Table 1 - Macronutrient composition of raw ma-
terials 
 

Вид 
сырья 

Массовая доля, не менее % 

жир белок углеводы 
сухие  

вещества 

Молоко 2,5 3,0 4,7 10,7 

Сливки 18,0 2,6 4,0 25,5 

КСБ 
ТМ-35 

1,0 35,0 54,0 90,0 

МД20 – – 96,5 96,5 

Сахар- 
песок 

– – 99,7 99,8 

 

В исследовании рассмотрены две ре-
цептуры, отличающиеся количеством вноси-
мых ингредиентов, главным образом сахара-
песка, и представленные в таблице 2. 

Ингредиенты растворяли в молочном 

                                                           
2 Производства ООО «Крахмальный завод 
Гулькевичский» 

сырье. Полученные смеси подвергали фри-
зерованию. Готовое мороженое отправляли 
для дальнейшего закаливания, после чего 
исследовали органолептические показатели и 
микроструктуры образцов. 
 

Таблица 2 – Рецептуры на мороженое 
 

Table 2 - Ice cream recipes 
 

Ингредиент 

Количество ингредиентов  
(кг на 1 т смеси) 

Рецептура 1 Рецептура 2 

Молоко 283 267 

Сливки 448 423 

КСБ ТМ-35 160 150 

МД 20 64 60 

Сахар-
песок 

45 100 

 

Расчет пищевой ценности показал, что 
образцы, выработанные по опытным рецеп-
турам 1 и 2, имели близкие показатели мас-
совых долей белка и жира. Но в образцах, 
выработанных по рецептуре 2, выше содер-
жание углеводов и, как следствие, выше со-
держание сухих веществ. Показатели пище-
вой и энергетической ценности смесей мас-
сой 100 г представлены в таблице 3.  

 

Таблица 3 – Пищевая, энергетическая цен-
ность и содержание сухих веществ смесей 
 

Table 3 - Food, energy value and dry matter 
content of mixtures 
 

Показатели 

Варианты  

рецептур 

1 2 

Массовая доля жира, % 8,9 8,5 

Массовая доля белка, % 7,5 7,2 

Массовая доля углеводов, % 22,0 26,5 

Массовая доля сухих веществ, % 39,0 42,5 

Энергетическая ценность, 
ккал/кДж 

198/ 

828 

211/ 

884 

 

Из таблицы 3 видно, что разработанные 
рецептуры по показателю массовой доли 
белка значительно превышают классические 
виды мороженого, такие как молочное, сливоч-
ное, пломбир, в которых массовая доля белка 
не превышает 4 %. При этом образцы имеют 
сниженное содержание жира по сравнению со 
сливочным мороженым и пломбиром. 

Органолептическая оценка показала, что 
оба образца имели белый цвет, равномерный 
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по всей массе. Консистенция образцов была 
плотной.  

Образцы, выработанные и по 1-й, и по 2-й 
рецептуре, имели чистый вкус и запах, без 
посторонних привкусов и запахов, но дегуста-
торы отметили привкус сухого молока, обу-
словленный, вероятно, КСБ ТМ-35. Разницы в 
сладости образцов не отмечено. Однако 
наблюдались сильные отличия по структуре, 
описание которой представлено в таблице 4. 

 

Таблица 4 – Характеристика структуры об-
разцов 
 

Table 4 - Characteristics of the structure of sam-
ples 
 

Варианты Описание структуры 

Рецептура 
№ 1 

Грубая, с ощутимыми кристаллами 
льда 

Рецептура 
№ 2 

Однородная, без ощутимых кри-
сталлов льда, комочков жира, ча-
стичек белка 

 
Как видно из таблицы 4, образы, вырабо-

танные по рецептуре 1, имели выраженные 
пороки: грубую, льдистую структуру, вызванную 
образованием крупных кристаллов льда. Обра-
зование крупных кристаллов льда непосред-
ственно связано с составом смеси, а также с 
количеством и размером воздушных пузырьков. 

В процессе работы образцы рецептуры 2 
проявили более высокую способность противо-
стоять таянию, что подтверждено исследова-
нием микроструктуры. На полученных снимках 
(рисунок 1) видно, что образцы ощутимо отли-
чаются размерами воздушных пузырьков.  

Диаметр пузырьков воздуха в образцах 
рецептуры 1 находился в интервале от 35 до 
60 мкм, а средний их размер составлял  
47 мкм. В образцах рецептуры 2, как видно на 
рисунке 1, диаметр воздушных пузырьков за-
метно больше, в среднем 58 мкм в интервале 
от 50 до 75 мкм.  

Эти данные в некоторой степени согла-
суются с другими исследованиями, в которых 
установлено, что лучшие потребительские 
показатели мороженого достигаются при 
среднем размере пузырьков дисперсной фа-
зы не более 60 мкм [6]. 

Однако не только размер, но и распре-
деление воздушных пузырьков в значитель-
ной мере влияют на структуру и консистен-
цию мороженого, а также на его способность 
противостоять таянию. Как видно на снимках, 
количество пузырьков в поле зрения микро-
скопа в образцах рецептуры 1 значительно 
меньше, чем в образцах рецептуры 2. Следо-
вательно, степень насыщения воздухом в 

образах рецептуры 1 меньше, чем в образцах 
рецептуры 2. 

Воздух в мороженом препятствует быст-
рому таянию продукта во время его употреб-
ления, предохраняет полость рта от излиш-
него охлаждения, способствует формирова-
нию мелкокристаллической структуры моро-
женого и улучшает его консистенцию [7].  
 

 
а 

 
б 

 
Рисунок 1 – Снимки образцов мороженого 

(а – рецептура 1; б – рецептура 2) 
 

Figure 1 - snapshots of ice cream samples 
(a - recipe 1; b - recipe 2) 

 
В нашем случае такой эффект обуслов-

лен, по крайней мере, двумя факторами. Во-
первых, увеличением содержания сухих ве-
ществ в образцах, изготовленных по рецепту-
ре 2. Видимо, при массовой доле сухих ве-
ществ 39,0 % в образцах рецептуры 1 было 
недостаточно ингредиентов для связывания 
свободной влаги, что привело к таким порокам 
консистенции, как грубая, льдистая структура. 
Во-вторых, внесением в рецептуры разного 
количества сахара-песка и, тем самым, изме-
нением соотношения между низкомолекуляр-
ными и высокомолекулярными соединениями, 
как белковой, так и углеводной природы.  
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Несмотря на то, что в условиях экспери-
мента разработаны рецептуры с повышенной 
пищевой и биологической ценностью и мас-
совой долей белка, превышающей данный 
показатель для классических видов мороже-
ного, исследования в этом направлении 
необходимо продолжить. Это обусловлено 
тем, что улучшение структуры образца, вы-
работанного по рецептуре 2, обусловлено 
увеличенным количеством сахара-песка в 
составе продукта, что нельзя признать опти-
мальным решением. 

Полученные результаты исследований 
будут учтены при дальнейшей корректировке 
рецептуры мороженого с повышенной пище-
вой и биологической ценностью. По-види-
мому, соотношение ингредиентов следует 
вести в сторону увеличения массовой доли 
белка, снижения массовой доли жира и изме-
нения соотношения между низкомолекуляр-
ными и высокомолекулярными углеводами. 
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