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Урок 52: Устаткування підприємств молочної галузі 

Хід роботи 

Морозиво характеризується високою харчовою і біологічною цінністю. В 

морозиві на молочній основі міститься від 3 до 15% жиру і більше, значна 

кількість  цукрів (від 14 до 27%). Із загальної кількості цукрів у морозиві на 

молочній основі міститься від 4 до 5% лактози. Морозиво має у своєму складі до 

3-4% білкових речовин. Висока кількість сухих речовин, яка коливається від 30 

до 40%. Цукри, жири і білки морозива характеризуються високою 

засвоюваністю від 95 до 98%. Енергетична цінність морозива коливається від 

100 до 250 ккал на 100г. Біологічна цінність морозива визначається вмістом 

повноцінних білків, поліненасичених жирних кислот, органічних кислот 

(молочної і лимонної), вітамінів і мінеральних речовин. 

Морозиво є високопоживним продуктом харчування з солодким або 

солодкуватим смаком. Споживання морозива в Україні не перевищує 1-1,5 кг на 

людину в рік; у Швеції, Норвегії, Фінляндії та інших країнах світу воно складає 

12-13 кг. В Україні виробництвом морозива займаються молокопереробні 

магазини та ін. 

Морозиво характеризується високою харчовою і біологічною цінністю, 

прекрасними органолептичними властивостями. 

В морозиві на молочній основі міститься від 3,0 (молочне) до 15% жиру і 

більше (пломбір). У більшості любительських видів морозива (дієтичне, 

ювілейне) кількість жиру незначна (від 1 до 5%). В плодово-ягідних та 

ароматизованих основних і деяких любительських видах морозива він відсутній. 

Морозиво багате цукрами, кількість яких становить від 14 (вершкове) до 25-27% 

(плодово-ягідне, ароматизоване). Із загальної кількості підприємства, 

холодильники, ресторани, кафетерії, продовольчі цукрів у морозиві на молочній 

основі міститься від 4 до 5% лактози. Морозиво має у своєму складі до 3-4% 

білкових речовин. Загальна кількість сухих речовин дуже висока і коливається 

від 30 до 40%. Цукри, жири і білки морозива характеризуються високою 

засвоюваністю (від 95 до 98%). Енергетична цінність морозива коливається від 

100 до 250 ккал/100 г. З підвищенням вмісту цукрів і жирів цей показник 

збільшується. 

Біологічна цінність морозива визначається вмістом повноцінних білків, 

поліненасичених жирних кислот, органічних кислот (молочної, лимонної), 

вітамінів і мінеральних речовин. Морозиво характеризується гарним зовнішнім 

виглядом, приємним смаком та ароматом, ніжною консистенцією. Деякі його 

види мають дієтичне і лікувальне значення. 

Технологія виробництва морозива складається з декількох етапів: 

 підготовка сировини, з якої пізніше буде виготовлений продукт; 

 міксування всіх необхідних компонентів, відповідно до рецептури і 

державних норм; 

 фільтрування отриманої маси; 

 пастеризація (нагрівання) і гомогенізація (подрібнення) маси; 

 охолодження; 

 фрізерування маси (насичення морозива повітрям); 
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 загартовування (процес «виморожування» зайвої вологи); 

 розфасовка і упаковка продукту; 

 зберігання до моменту передачі в торгову точку. 

 

Для закріплення матеріалу рекомендую переглянути відео за посиланням: 

https://www.youtube.com/watch?v=iQR3NLYdM7M  
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