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Анотація. На основі даних вітчизняної та закордонної літератури обрано імбир як рецептурний ком-
понент у виробництві морозива. Він має високий вміст антиоксидантів та речовин, які проявляють про-
тизапальні, знеболюючі та гіпотензивні властивості. Імбир має оригінальний смак і аромат, що зумовлено 
групою фенолів та гінгеролів. Імбирний сік, пасту і сироп виготовляли самостійно. Досліджено їх смакові 
властивості та хімічний склад. Найвищу кількість сухих речовин виявлено у імбирному сиропі, що пов᾿яза-
но з додаванням цукру. Проте за вмістом білків, жирів і мінеральних речовин перевагу надають імбирній 
пасті. Як додатковий стабілізатор обрано бананове борошно, яке містить 40,9–58,5 % стійкого крохмалю 
та 6,0–15,5 % харчових волокон, а також фенольні кислоти. Встановлено, що вміст сухих речовин у до-
слідних зразках морозива був дещо вищим порівняно з контролем завдяки доданого бананового борошна та 
продуктів переробки імбиру. Досліджено фізико-хімічні показники морозива. Встановлено невелике підви-
щення густини у дослідних зразках та збільшення в᾿язкості, що веде до незначного зниження збитості. 
Найбільш наближену збитість до контролю мало морозиво з імбирним сиропом. Завдяки внесенню банано-
вого борошна незначно підвищення опору до танення. Так, опір до танення при використанні бананового 
борошна і імбирного сиропу збільшується на 24 %, а при додаванні бананового борошна і імбирної пасти 
та імбирного соку на 7,5 %. Досліджено органолептичні показники морозива. Додавання різних продуктів 
переробки імбиру відобразилося на інтенсивності смаку, а саме: із додаванням імбирного сиропу морозиво 
мало приємний терпко-пекучий смак і аромат, із додавання імбирного соку і пасти відчувався насичений 
пряний смак із посиленою гостротою. Розроблено рецептури та удосконалено технологічну схему виробни-
цтва морозива з продуктами переробки імбиру та банановим борошном. 

Ключові слова: морозиво, імбир, бананове борошно, стабілізатор, біологічно активні речовини, рецептура.

Постановка проблеми в загальному вигляді. 
В останні роки з'явився науковий інтерес до розро-
блення та споживання продуктів, які благотворно 
впливають на організм людини і можуть знизити 
ризик різних захворювань. До харчових продуктів, 
які є дуже популярними серед різних вікових груп 
населення в Україні, можна зачислити цілу групу 
заморожених десертів, зокрема морозиво [1].

Виробництво морозива стрімко розвивається, 
технічно переоснащується і модернізується. 
Проте кількість споживання морозива залиша-
ється нижчою за рекомендовані норми. Відомо, 
що до 60 % всіх обсягів морозива є морозиво 
з заміною молочного жиру на рослинні олії, до 
30 % – морозиво молочне, вершкове і пломбір та 
до 10 % – нові види морозива на основі фрукто-
вої та овочевої сировини, соків, екстрактів та ін. 
Асортимент морозива з кожним роком розширю-
ється. Завдяки особливостям рецептур і техноло-
гій морозиво можна розглядати як перспективне 
джерело біологічно активних сполук і корисної 
мікрофлори для організму людини [2].

Аналіз останніх досліджень і публікацій. За 
літературними даними серед найбільш перспек-
тивних напрямків є виробництво низькокалорій-
ного морозива, кисломолочного морозива і моро-
зива, збагаченого різними функціональними 

інгредієнтами (антиоксидантами, вітамінами, 
поліненасиченими жирними кислотами, феноль-
ними речовинами, мінеральними речовинами 
тощо). Багато дослідників (Шарахматова Т., 
Павлюк Р., Павлишин М. та ін.) здійснювали 
пошук шляхів оптимізації хімічного складу моро-
зива та покращення його якості [3-9].

В Україні достатньо рослинної сировини, яка 
може створювати оригінальні сенсорні та інші показ-
ники морозива, збагачувати його біологічно актив-
ними речовинами. Зокрема такою сировиною є імбир. 
Імбир, який належить до сімейства Zingiberaceae 
і роду Zingiber, протягом тривалого часу, широко 
вживався як прянощі та лікарський засіб. 

Імбир є однією з найбільш часто споживаною 
дієтичною приправою світу. Він є першим у п'ятірці 
найбагатших джерел антиоксидантів, включаючи 
ягоди, волоські горіхи, насіння соняшнику та гранат. 
Імбир містить багато активних компонентів, таких 
як фенольні та терпенові сполуки. Фенольними спо-
луками імбиру є в основному гінгероли, шогаоли 
і парадоли. У свіжому імбирі гінгероли є основними 
поліфенолами, такими як 6-гінгерол, 8-гінгерол 
і 10-гінгерол. При термічній обробці або тривалому 
зберіганні гінгероли можна перетворити на відпо-
відні шогаоли. Після гідрогенізації шогаоли можуть 
бути перетворені в парадоли. У імбирі також є багато 

© Білик О. Я., Сливка Н. Б., Михайлицька О. Р., 2022



16

Науковий вісник Полтавського університету економіки і торгівлі  Випуск 3, 2022

інших фенольних сполук, таких як кверцетин, зінге-
рон, гінгеренон-А та 6-дегідрогінгердіон. Крім того, 
в імбирі є кілька терпенових компонентів, таких як 
β-бісаболен, α-куркумен, цингіберен, α-фарнезен 
і β-сесквіфеландрен, які вважаються основними 
компонентами ефірних олій імбиру. Крім них, 
в імбирі також присутні полісахариди, ліпіди, орга-
нічні кислоти та харчові волокна. 

Корінь імбиру використовується для посла-
блення та лікування головного болю та застуди. 
Крім того, імбир має потенціал для запобігання 
та лікування нейродегенеративних та серцево-су-
динних захворювань, ожиріння, цукрового діа-
бету, нудоти та блювоти, спричинені хіміотера-
пією, а також при розладах дихання [10-13].

Імбир можна використовувати в різних фор-
мах – сирий, сушений, порошкоподібний, наріза-
ний, сік, цукати, пластівці, паста, пюре тощо.

Формування цілей статті. Метою роботи 
є обгрунтування рецептурного складу імбирного 
морозива та дослідження його якісних показників. 

Виклад основного матеріалу дослідження. 
На основі літературних даних для виробництва 
морозива використовували імбирний сік, імбирну 
пасту та імбирний сироп у різній кількості. 
Способи підготовки імбиру наведені нижче.

Імбирний сік. Перед обробкою імбир очищали 
від шкірки, натирали на терці. Потім його фільтру-
вали за допомогою муслінової тканини та вико-
ристовували імбирний сік у технології морозива.

Імбирна паста. Очищений імбир нарізали 
шматочками діаметром 1 см і бланшували про-
тягом 10 хвилин, подрібнювали в дрібну пасту за 
допомогою електричного блендера. 

Імбирний сироп. Очищений імбир нарізали 
тонкими круглими скибочками, потім додавали 
воду і цукор (у співвідношенні імбиру, води 
і цукру (1:1:1). Далі нагрівали до температури 
кипіння (100°С). Тривалість варіння 30 хвилин. 
Сироп процідили через дрібну сітку. 

Імбирний сік, пасту і сироп помістили в скляну 
тару і зберігали в морозильній камері при -4°C до 
використання для експерименту.

Дослідження хімічного складу продуктів пере-
робки імбиру наведено у табл. 1.

Таблиця 1
Хімічний склад продуктів переробки імбиру

Складові Імбирний 
сік

Імбирна 
паста

Імбирний 
сироп

Вологість, % 92,52 85,73 65,92
Сухі речовини, 

% 7,48 14,27 34,08

Білки, % 0,9 3,7 1,7
Жир, % 0,25 2,48 1,47

Вуглеводи, % 5,53 7,1 30,0
Мінеральні 
речовини, % 0,8 0,99 0,91

З табл. 1 видно, що найвищу кількість сухих 
речовин виявлено у імбирному сиропі, що пов᾿я-
зано з додаванням цукру. Проте за вмістом білків 
і жирів перевагу надають імбирній пасті. В ній 
також відмічено вищий вміст мінеральних речо-
вин, ніж у імбирному соці та імбирному сиропі.

Морозиво виготовляли за такими рецептурами:
Рецептура 1 (контроль) – цукор-пісок вико-

ристовували для контрольної групи у кількості 
18%, без продуктів переробки імбиру.

Рецептура 2 (дослід 1) – цукор-пісок частково 
замінювали на сироп імбирний – 13 % цукру і 5 % 
сиропу.

Рецептура 3 (дослід 2) – цукор-пісок вико-
ристовували у кількості 18 %, вносили 5% імбир-
ного соку.

Рецептура 4 (дослід 3) – цукор-пісок вико-
ристовували у кількості 18 %, вносили 5% імбир-
ної пасти.

Як додатковий стабілізатор використову-
вали у рецептурі морозива бананове борошно. 
Серед кількох переваг використання бананового 
борошна у виробництві морозива є покращення 
структури морозива завдяки його волокнистому 
каркасу та властивостей до танення; зменшення 
рекристалізації, що призводить до подовження 
терміну зберігання; збільшення в'язкості суміші 
та утворення дрібних кристалів льоду при замо-
рожуванні, що призводить до утворення більш 
однорідного наповнення бульбашками повітря.

Також бананове борошно має функціональні 
властивості, оскільки нестиглі плоди банана багаті 
харчовими волокнами та важкозасвоюваними вуг-
леводами, білками, незамінними амінокислотами, 
клітковиною, геміцелюлозою, лігніном, крохма-
лем, стійким крохмалем, поліненасиченими жир-
ними кислотами та калієм. 

Бананове борошно вносили у кількості від 1 до 5 %. 
Встановлено, що внесення бананового 

борошна у кількості 1-2 % від загальної маси 
забезпечує необхідну збитість морозива і добрий 
опір до танення. Це дозволяє сформувати належні 
органолептичні показники морозива. Внесення 
понад 2 % бананового борошна помітно підви-
щує в'язкість суміші, погіршує насичення суміші 
повітрям та знижує основний якісний показник – 
збитість морозива. Тому після експерименталь-
них виробіток та досліджень органолептичних та 
фізико-хімічних показників оптимальною дозою 
обрано 2 % бананового борошна.

Морозиво виготовляли за типовою інструк-
цією [14].

Для розчинення сухих інгредієнтів воду піді-
грівають до температури 40-45°С. Далі сухі, попе-
редньо змішані компоненти, такі як суха сиро-
ватка, бананове борошно, цукор та стабілізатор 
розчиняють у воді. Суміш фільтрують. Молоко 
незбиране нормалізують вершками з масовою 
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часткою жиру 30 %. Кількість визначають роз-
рахунково із забезпеченням масової частки жиру 
у готовому продукті 10 %. Молочну суміш пасте-
ризують при температурі 90-92°С без витримки. 
Гомогенізацію здійснюють при цій же темпера-
турі. Суміш охолоджують до температури 6-8°С. 

Далі у ємкості змішують всі підготовлені ком-
понети, в тому числі і продукти переробки імбиру. 
Суміш направляють на визрівання, яке проводять 
при температурі 0-6°С протягом 4-6 год. 

Після визрівання суміш для морозива пода-
ється у фризер періодичної дії при температурі 
не вище 6°С, де охолоджується до кріоскопічної 
температури. Далі суміш частково заморожується 
і насичується повітрям при інтенсивному перемі-
шуванні. При цьому процесі приблизно до 60% 
води суміші перетворюється у дрібні кристали 
льоду. При фризеруванні слідкують за збитістю 
морозива, завершують цю операцію при досяг-
ненні температури морозива – 4,5-6°С та збитості 
100-150 %. Готовий продукт фасують та направля-
ють на загартовування.

Визначення органолептичних властивостей 
морозива дозволяє отримати інформацію про 
якість продукту і є важливим показником, який 
характеризує зовнішній вигляд, колір та кон-
систенцію, смак і запах. При визначенні органо-
лептичних показників з᾿ясовано, що за зовнішнім 
виглядом морозиво, виготовлене за всіма рецеп-
турами, є правильної форми, яка зумовлена фор-
мою формуючого приладу, без механічних пошко-
джень та тріщин, зі щільною консистенцією та 
однорідною структурою, без наявності крупних 
кристалів льоду. 

Колір всіх зразків морозива – білий, з жовту-
ватим відтінком, що обумовлено кольором компо-
нентів, які входять до його складу.

Запах – чистий, властивий сировині, яскраво 
виражений без сторонніх запахів. 

Смак притаманний імбиру, чистий з гармоній-
ним співвідношенням сахаристості та кислотно-
сті, проте слід відмітити, що додавання різних 
продуктів переробки імбиру відобразилося на 
інтенсивності смаку, а саме: із додаванням імбир-
ного сиропу морозиво мало приємний терпко-пе-
кучий смак і аромат, із додавання імбирного соку 
і пасти відчувався насичений пряний смак із поси-
леною гостротою.

Дослідження хімічного складу імбирного 
морозива наведено у табл. 2. 

Таблиця 2
Хімічний склад морозива

Рецептура Суха речовина (%) Жир (%)
1 38,24 10,52 
2 39,82 10,84 
3 43,65 10,58 
4 38,91 10,38 

Дослідженнями встановлено, що вміст сухих 
речовин у дослідних зразках морозива був дещо 
вищим порівняно з контролем, що зумовлено вне-
сенням бананового борошна та продуктів пере-
робки імбиру. 

Хімічні показники складу морозива вплинули 
на його фізико-хімічні властивості. Про це свід-
чать дані табл. 3.

Невелике підвищення густини у дослідних зраз-
ках можна пояснити підвищенням вмісту сухих 
речовин бананового борошна і продуктів переробки 
імбиру. Також спостерігалося незначне зниження 
збитості, що пояснюється складністю насичення 
повітря за надмірної в’язкості систем. Найбільш 
наближену збитість до контролю мало морозиво 
з імбирним сиропом. Завдяки внесенню бананового 
борошна незначно підвищується опір до танення. 
Так, опір до танення при використанні бананового 
борошна і імбирного сиропу збільшується на 24 %, 
а при додаванні бананового борошна і імбирної пасти 
та імбирного соку на 7,5 %. Це пояснюється стабілі-
зуючими властивостями цього борошна. 

Оскільки до рецептур нових видів морозива 
входять продукти переробки імбиру, які мають 
антимікробні властивості, то можна зробити при-
пущення щодо можливого підвищення мікробіо-
логічної чистоти морозива. 

Висновки із зазначених проблем і пер-
спективи подальших досліджень у поданому 
напрямі. Отже, за результатами досліджень роз-
роблено рецептуру і технологію нового виду 
морозива із функціональними властивостями – 
імбирного, яке має гармонійні оригінальні орга-
нолептичні властивості. До рецептури включено 
2% бананового борошна та 5% імбирного сиропу, 
оскільки таке поєднання дозволило збільшити 
опір до танення на 24 %. 

Таблиця 3
Фізико-хімічні показники морозива 

Показник Контроль Дослід 1 Дослід 2 Дослід 3
Кислотність, °Т 17 26 24 32

Збитість, % 105 86,1 92,4 88,6
Коефіцієнт динамічної 
в’язкості суміші, мПа*с 134,3 150,7 197,3 141,4

Густина, г/см3 1,105 1,115 1,120 1,110
Опір до танення, хв 100 130 108 105
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Експерименти в цьому напрямку є перспектив-
ними і цікавими, оскільки після дослідження мікробі-
ологічних роказників та їх змін впродовж зберігання 

можна буде рекомендувати продукт для впровадження 
у виробництво, що дозволить розширити асортимент 
функціональних молочних продуктів. 
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O. Bilyk, PhD, Associate Professor; N. Slyvka, PhD, Associate Professor; O. Mykhaylytska, PhD, Associate 
Professor (Stepan Gzhytrkyi National Universyty of Veterinary Medicine and Biotechnologies Lviv). Justification 
and development of ginger ice cream technology

Abstract. Based on data from domestic and foreign literature, ginger was chosen as a recipe component in 
the production of ice cream. It has a high content of antioxidants and substances that exhibit anti-inflammatory, 
analgesic, and hypotensive properties. Ginger has an original taste and aroma, which is caused by a group of 
phenols and gingerols. Ginger juice, paste, and syrup were produced independently. Their taste properties and 
chemical composition were studied. The highest amount of dry matter was found in ginger syrup due to the addition 
of sugar. However, in terms of the content of proteins, fats, and minerals, preference is given to ginger paste. Banana 
flour, which contains 40.9–58.5% resistant starch and 6.0–15.5% dietary fiber and phenolic acids, was selected as 
an additional stabilizer. It was found that the dry matter content of the experimental ice cream samples was slightly 
higher compared to the control due to the addition of banana flour and ginger processing products. The physical 
and chemical parameters of ice cream were studied. A slight increase in density in the test samples and viscosity was 
found, leading to a slight decrease in whipping. Ice cream with ginger syrup was the closest to control. Owing to the 
introduction of banana flour, the resistance to melting is slightly increased. Thus, resistance to melting when using 
banana flour and ginger syrup increases by 24%, and when adding banana flour, ginger paste, and ginger juice by 
7.5%. The organoleptic indicators of ice cream were studied. The addition of various ginger processing products 
was reflected in the intensity of the taste, namely: with the addition of ginger syrup, the ice cream had a pleasant 
tart-burning taste and aroma; with the addition of ginger juice and paste, a rich, spicy taste with increased spiciness 
was felt. Recipes were developed, and the technological scheme of ice cream production with ginger processing 
products and banana flour was improved. 

Key words: ice cream, ginger, banana flour, stabilizer, biologically active substances, recipe.


