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Аннотация. Актуальность представленного материала в статье в том, что потребители услуг питания 
всѐ больше уделяют внимание своему здоровью. В связи с этим увеличивается спрос на десерты без 
глютена, сахарозы, лактозы, низкокалорийные, но в то же время полезные в связи с высокой физиоло-
гической ценностью, обусловленной наличием витаминов, пищевых волокон, зольных элементов. Этот 
запрос отвечает современным трендам и принципам диетического питания, особенно лиц, страдающих 
сахарным диабетом. В ходе исследования поставлена цель – разработать рецептуру, соответствующую 
ей технологию приготовления функционального замороженного десерта как низкокалорийного, так и 
имеющего низкую гликемическую нагрузку. Рецептура базируется на коровьем молоке и фруктово-
овощном компоненте из местного сырья Кубани, характеризующегося разнообразным химическим со-
ставом и низким гликемическим индексом. Представленная в статье авторская разработка позволяет 
расширить ассортимент функциональных замороженных десертов для лиц с ограничением в питании, 
интересна подбором рецептурных компонентов – коровьего молока, пюре из топинамбура, яблочного и 
морковного, оптимальное соотношение которых позволяет достичь приятный вкус, оригинальный аро-
мат, привлекательный внешний вид, взбитую консистенцию. Помимо высокой органолептики, значи-
мость разработанного замороженного десерта с плодово-овощным пюре в том, что это изделие профи-
лактическое в отношении возможных дефицитов витаминов и минеральных веществ при поддержании 
диеты. Выявленные микробиологические показатели не превышают допустимого стандартного уровня, 
что гарантирует безопасность данной продукции.  
 
Ключевые слова: сахарный диабет, замороженный десерт, взбитость, низкая гликемическая нагрузка, 
технология, показатели качества 
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Abstract. The relevance of the material presented in the article is that consumers of food services are 

increasingly paying attention to their health. In this regard, the demand for desserts without gluten, sucrose, 

lactose, low-calorie, but at the same time useful due to the high physiological value due to the presence of 

vitamins, dietary fiber, ash elements is increasing. This request meets modern trends and principles of dietary 

nutrition, especially for people with diabetes mellitus. In the course of the study, the goal was set to develop a 

recipe for the appropriate technology for preparing a functional frozen dessert, both low – calorie and having a 

low glycemic load. The formulation is based on cow's milk and a fruit and vegetable component from the local 

raw materials of Kuban, characterized by a diverse chemical composition and a low glycemic index. The 

author's development presented in the article allows you to expand the range of functional frozen desserts for 

people with dietary restrictions, it is interesting to select prescription components – cow's milk, jerusalem 

artichoke puree, apple and carrot, the optimal ratio of which allows you to achieve a pleasant taste, original 

aroma, attractive appearance, whipped consistency. In addition to the high organoleptics, the significance of 

the developed frozen dessert with fruit and vegetable puree is that this product is preventive against possible 

deficiencies of vitamins and minerals while maintaining a diet. The identified microbiological indicators do 

not exceed the permissible standard level, which guarantees the safety of these products.  
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Введение. Глобальной, находящейся под 

контролем национальной системы здраво-

охранения, неинфекционной эпидемией яв-

ляется сахарный диабет, имеющий положи-

тельную динамику распространения. Одним 

из важных методов его лечения является ме-

ню диетического питания, нацеленное на по-

вышенную физиологическую ценность, низ-

кую калорийность и низкий гликемический 

индекс, характеризующий скорость увеличе-

ния уровня глюкозы в крови после употреб-

ления определенной продукции [1, 2]. Для 

этого необходимо заменить сахарозу различ-

ными сахарозаменителями с учетом их кало-

рийности, использовать растворимые пище-

вые волокна, обращать внимание на реко-

мендуемые в диетологии способы кулинар-

ной обработки.  

Актуальна функциональная продукция, в 

том числе линейка сладких блюд. Например, 

широко распространенное за счет своей не-

высокой стоимости мороженое с раститель-

ным жиром может быть заменено на замо-

роженные десерты с высоким охлаждающим 

и освежающим эффектом и повышенной 

пищевой ценностью, что отвечает потреби-

тельскому спросу. Приготовленный с ис-

пользованием современных технологических 

приѐмов десерт – источник широкого спек-

тра полезных веществ (витаминов, минера-

лов, органических кислот, ферментов) и ока-

зывает положительное влияние на организм 

человека [3, 4]. Для диабетиков допустимым 

и безопасным может считаться заморожен-

ный десерт без использования сахарозы, а 

также с низкой гликемической нагрузкой и 

низким уровнем углеводов в составе. Кроме 

того, такая продукция пользуется популяр-

ностью среди широких слоев населения, 

следящих за своим весом, поскольку она не 

вызывает резкого повышения сахара в крови 

и не способствует формированию инсулино-

резистентности [5].  

Целью исследования является создание 

замороженной десертной продукции с функ-

циональными свойствами, с пониженной 

энергетической ценностью, без добавления 

сахарозы, на основе натурального расти-
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тельного сырья как источника пищевых во-

локон. Для создания комфортного уровня 

сладости в разрабатываемом десерте исполь-

зованы сладкие фрукты и овощи, натураль-

ный подсластитель стевия, обладающий ан-

тиоксидантными свойствами. 

Для реализации данной цели необходимо 

обосновать выбор рецептурных компонен-

тов, режимы используемых технологических 

процессов, разработать последовательность 

этапов технологии десертной продукции. 

Материалы, методы и объекты иссле-

дования. В качестве объектов исследования 

выбрано местное сырье, которое имеет низ-

кий гликемический индекс, а именно молоко 

коровье (ГОСТ 31450), топинамбур (ГОСТ 

32790), яблоки (ГОСТ 34314), морковь 

(ГОСТ 32284), агар (ГОСТ 16280). 

Потребительские свойства разработанной 

рецептуры изучались на базе методик, опи-

санных в действующих стандартах, связан-

ных с определением органолептических, фи-

зико-химических и микробиологических по-

казателей. В процессе изготовления взби-

тость замороженного десерта определялось 

по ГОСТ 31457. Для проведения органолеп-

тики созывалась дегустационная комиссия из 

пяти человек. Дегустация проводилась сразу 

же после выемки продукции (еѐ температура 

не превышала минус 12С) из морозильной 

камеры. С помощью математического про-

граммирования количественного состава 

(MathCAD) осуществлялось моделирование 

многокомпонентных рецептурных смесей 

десертной продукции на основе заданных еѐ 

параметров, чтобы отыскать весовые коэф-

фициенты и массы парциальных частей. 

Результаты исследования. Авторами ис-

следован рынок услуг питания г. Краснодара. 

Анализ показал, что только 2% специализи-

рованных предприятий из 655 предлагают 

десертную продукцию, рекомендуемую для 

диетического питания. Изучая представлен-

ный ассортимент сладких блюд меню ряда 

предприятий, столкнулись с тем, что его вы-

бор для данной категории потребителей неве-

лик – 1-2 позиции. Несмотря на ограничен-

ность предложений, спрос на данную про-

дукцию из года в год растет [5]. Поэтому сре-

ди возможностей повысить конкурентоспо-

собность действующих предприятий общест-

венного питания можно выделить разработку 

инновационных технологий, позволяющих 

расширить ассортимент продукции, поль-

зующейся спросом у различных категорий 

потребителей. В этом разрезе актуально мо-

делирование многокомпонентных рецептур-

ных смесей пищевых продуктов, эксперимен-

тируя с включением плодовых и овощных 

ингредиентов в состав замороженных десер-

тов, ориентируясь в качестве контроля на 

ГОСТ Р 52175 молочное мороженое с фрук-

тами [6, 7]. Употребление молока приводит к 

укреплению иммунитета, снижению вероят-

ности возникновения заболеваний кровооб-

ращения, онкологии, сахарного диабета, что 

связано с высокой биологической и пищевой 

ценностью, обусловленной содержанием бел-

ков, микроэлементов, лактозы, жирораство-

римых и водорастворимых витаминов, фер-

ментов, гормонов, иммунных тел. Использо-

вание фруктов и овощей позволяет достиг-

нуть приятной сладости и обогащает разраба-

тываемую продукцию необходимыми функ-

циональными компонентами растительного 

происхождения. Для диабетиков актуален 

инулин, снижающий уровень сахара и холе-

стерина в крови. Одним из основных его ис-

точников являются клубни топинамбура. То-

пинамбур – источник клетчатки, органиче-

ских кислот, жиров, белков и незаменимых 

аминокислот. В ходе исследования было ус-

тановлено, что при варке топинамбура в вод-

но-молочной смеси жидкая среда приобретает 

сладковатый привкус. Но полученного уровня 

сладости недостаточно для формирования 

положительных органолептических показате-

лей, более того топинамбур сообщает жидкой 

среде специфический привкус. В связи с этим 

принято решение использовать дополнитель-

ное плодово-овощное сырье – груши, яблоки, 

морковь, свеклу, тыкву, что повысит уровень 

сладости и нивелирует специфический топи-

намбуровский привкус, с преобладанием 

концентрации данного клубнеплода при ус-

тановлении оптимальных соотношений ком-

понентов. Анализируя данные органолептики, 

установлено, что сочетания свеклы и топи-

намбура для десерта непригодны из-за спе-

цифического землянистого привкуса свеклы. 

В образцах с тыквой отмечено присутствие 

волокон, свойственных запеченной тыкве и 

привкус топинамбура не перебит, что нега-

тивно влияет на готовую продукцию. Для 
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дальнейших исследований принят образец с 

использованием яблочного пюре при соотно-

шении «топинамбур – яблоко» 1:1, при этом у 

десерта формируется достаточно сладкий 

вкус, топинамбур не ощущается, уровень его 

в рецептуре достаточно высок. Также поло-

жительные органолептические характеристи-

ки имеет образец с использованием грушево-

го пюре при соотношении его с топинамбу-

ром 2:3, что уменьшает концентрацию топи-

намбура, который является наиболее ценным 

в десерте для диабетиков. При анализе смеси 

с морковью выявлена недостаточная сла-

дость, хотя по показателям цвета результат 

получился отличным. С учетом проведенного 

эксперимента, выбор сделан в пользу яблоч-

ного пюре – для придания сладости, а также 

его положительного влияния на консистен-

цию из-за наличия природных пектиновых 

веществ, способствующих хорошей взбито-

сти мороженого; и морковного пюре – для 

придания цвета и обогащения химического 

состава данного десерта витаминами и золь-

ными элементами.  

Для формирования требуемой консистен-

ции замороженного десерта используются 

стабилизаторы [8]. Из ассортимента которых 

для эксперимента использовался агар, уст-

раивающий своей доступностью, ценой и 

необходимой массовой долей [9]. 

Авторами проведена декомпозиция тех-

нологического процесса производства замо-

роженного десерта на основе смеси пюре из 

топинамбура и яблока с небольшой долей 

моркови для формирования приятного цвета с 

использованием принципов системного мо-

делирования (математической системы 

MathCAD). Моделируя рецептуру, за основу 

взяты нормы физико-химических показателей 

молочного мороженого с фруктами по ГОСТ 

Р 52175, что представлено в таблице 1 [10]. 

 

Таблица 1. Матрица для оптимизации 

Table 1. Matrix for optimization 

 

Наименование  

компонентов 

Молочный 

жир,  

% 

Сухие  

вещества,  

% 

Сухой  

обезжиренный  

молочный остаток,  

% 

Гликемическая 

нагрузка 

Топинамбур 
 

23,0 
 

3,200 

Яблоко 
 

16,0 
 

6,650 

Морковь 
 

19,4 
 

5,440 

Сливки, 33% 33,0 41,0 5,5 1,400 

Молоко коровье, 3,2% 3,2 12,0 9,0 1,504 

Стевия (подсластитель) 
 

100,0 
 

0 

Агар (стабилизатор) 
 

100,0 
 

0 

Стандарт 

2,5--4 

не менее 1,4% 

(фруктов) 

не менее 1,0% 

(овощей) 

не более 11,5 
 

 

В качестве контрольного образца автора-

ми использовалось молочное мороженое, в 

связи с этим в рецептуре разрабатываемого 

десерта должно быть не менее 50% молока, а 

для формирования необходимой структуры и 

комфортного уровня сладости необходимо 

ввести по 0,3% структурообразователя и са-

харозаменителя. Исходным условием для 

моделирования рецептуры замороженного 

десерта является минимальная гликемиче-

ская нагрузка. Указанные ограничения были 

использованы при построении рецептуры 

замороженного десерта с использованием 

плодово-овощного пюре в математической 

системе MathCAD (табл. 2).  

Полученная рецептура математической 

модели замороженного десерта оценена по 

показателям органолептики и взбитости. В 

ходе чего отмечена повышенная сладость, 

что дало авторам возможность отказаться от 

использования в рецептуре сахарозамените-

ля [11]. Образец, приготовленный без ис-
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пользования стевии, имел приятный сладкий 

вкус. Кроме того, для снижения энергетиче-

ской ценности десерта сливки были замене-

ны молоком, что не привело к снижению ор-

ганолептических показателей. 
 

Таблица 2. Рецептура замороженного десерта  

с пюре из топинамбура, яблока и моркови 

Table 2. Recipe for frozen dessert with jerusalem 

artichoke, apple and carrot puree 

 

Наименование компонентов 

Доля 

компонента 

в рецептуре, 

% 

Топинамбур Не менее 15 

Яблоки Не менее 19 

Морковь Не более 12 

Сливки с массовой долей жира 

33% 
Не более 3 

Молоко коровье с массовой 

долей жира 3,2% 
Не менее 50 

Стевия Не более 0,3 

Агар Не менее 0,3 

Массовая доля молочного жира, 

% 
Не менее 2,56 

сухого обезжиренного мо-

лочного остатка, % 
Не менее 4,65 

сухих веществ фруктов, % Не менее 3,00 

сухих веществ овощей, % Не менее 5,87 

 

Концентрация стабилизатора оказывает 

влияние на показатель взбитости, что пред-

ставлено в таблице 3. 

 
Таблица 3. Влияние количества агара  

на консистенцию замороженного десерта 

Table 3. The effect of the amount of carbon  

on the consistency of a frozen dessert s 

 

Показатели 
Образец 

1 2 3 4 5 6 

Количество 

агара, % 
0,15 0,17 0,20 0,25 0,30 0,35 

Взбитость, 

% 
45,6 44,0 41,7 35,1 27,5 24,9 

 

Анализируя данные таблицы 3, можно 

отметить, что процент взбитости десерта из-

меняется обратно пропорционального изме-

нению доли вводимого агара. Увеличение 

уровня структурообразователя делает массу 

десерта более плотной, кристаллы льда уве-

личиваются. Оптимальным количеством яв-

ляется 0,15 г агара, при этом взбитость де-

серта составляет 45,6%. На это также оказа-

ло влияние наличие пектиновых веществ в 

топинамбуре и яблоках. 

Окончательный вариант рецептуры раз-

рабатываемого замороженного десерта пред-

ставлен в таблице 4. 

 
Таблица 4. Рецептура замороженного десерта  

с топинамбуром и яблоком 

Table 4. Recipe for frozen dessert with jerusalem 

artichoke and apple 

 

Наименование  

компонентов 

Брутто,  

г 

Нетто,  

г 

Молоко коровье,  

3,2% 
60,0 60,0 

Вода 60,0 60,0 

Топинамбур  22,0 15,8 

Выход пюре  

из топинамбура 
- 15,1 

Агар 0,15 0,15 

Выход молочной  

основы 
- 56,0 

Яблоко 35,0 24,5 

Выход яблочного 

пюре 
- 19,2 

Морковь 16,0 12,8 

Выход морковного 

пюре 
- 10,0 

Выход - 100 

 

Технологический процесс производства 

замороженного десерта включает в себя сле-

дующие этапы: 

- приемка сырья с подтверждением каче-

ства и безопасности сопроводительными до-

кументами; 

- подготовка сырья (сортировка и мойка 

топинамбура, яблок и моркови, их очистка, в 

том числе удаление семенного гнезда у яб-

лок, удаление упаковок у молока и агара);  

- приготовление пюре (топинамбур отва-

ривается в смеси молока и воды, яблоки за-

пекаются в фольге при температуре 180°С, 

морковь отваривается, готовые ингредиенты 

пюрируются, протираются через сито, охла-

ждаются); 

- подготовка стабилизатора (приготовле-

ние раствора с концентрацией 10%, для чего 

агар промывают в холодной воде, растворя-

ют при температуре 90°С, фильтруют); 
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- приготовление молочной основы (смесь 

молока и воды, оставшаяся после отварива-

ния топинамбура, охлаждается до 45°С, вво-

дится раствор агара, подготовленное пюре, 

пастеризуется 60 с при температуре 85°С); 

- охлаждение и созревание (полученная 

смесь быстро охлаждается до температуры 2С 

и выдерживается при указанном уровне ох-

лаждения 4 ч); 

- взбивание осуществляется дважды: в хо-

де созревания смеси через два часа после его 

начала в течение 5-7 мин до достижения 30% 

от конечного показателя взбитости и после 

окончания созревания, при этом достигается   

75% указанного выше показателя; 

- закаливание, в ходе которого температу-

ра смеси снижается до минус 18°С, вымора-

живается от 75 до 85% общего количества 

воды, содержащейся в десерте; 

- окончательное взбивание через час после 

начала закаливания для достижения макси-

мальной взбитости десерта.  

Авторы отмечают некоторые технологиче-

ские и физико-химические особенности про-

цесса производства замороженного десерта, а 

именно: 

- пастеризация смеси для десерта приводит 

к повышению уровня сухих веществ и, как 

следствие, к увеличению вязкости;  

- в ходе созревания смеси происходит из-

менение размера частиц дисперсной фазы, 

формируются новые компоненты (воздушные 

пузырьки, кристаллы льда и лактозы), проис-

ходит гидратация агара и молочного белка, в 

смеси и на поверхности жировых шариков 

адсорбируются различные вещества, отверде-

вают глицериды молочного жира, доля кото-

рого составляет примерно 40%. Более того, 

этап созревания позволяет избежать оттаива-

ния части кристаллизованной воды и появле-

нию крупных кристаллов льда при закалива-

нии; 

- в ходе взбивания смесь обогащается воз-

духом, образуются ячейки, отделенные друг 

от друга частично замороженной смесью, что 

определяет структуру и консистенцию десер-

та. В случае, если уровень взбитости недоста-

точен – десерт плотный, структура грубая, 

если слишком высок, то продукт приобретает 

снежистую консистенцию при хлопьевидной 

структуре. Авторами опытным путем было 

установлено, что применение операции взби-

вания единожды или дважды в процессе со-

зревания или перед закаливанием не позволя-

ет достичь 100% требуемого уровня взбито-

сти, поэтому в технологической схеме произ-

водства замороженного десерта применен 

этап взбивания по истечении одного час зака-

ливания; 

- при закаливании глицериды молочного 

жира практически полностью переходят в 

твѐрдую фазу, а у жидкого жира – только ма-

лая часть. Процесс закаливания позволяет 

получить продукт с плотной структурой и 

более длительными сроками хранения.  

Разработанный десерт обладает нежной 

сливочной структурой, слегка плотной с кре-

мовым оттенком, легким фруктово-овощным 

ароматом, молочным, сладким вкусом с яб-

лочной кислинкой. 

Анализ показателей пищевой ценности по-

казал, что 100 г десерта содержат в своем со-

ставе 2,51 г белков, 2,05 г жира, 9,06 г углево-

дов, имеет энергетическую ценность около 66 

ккал, что позволяет отнести его к низкокало-

рийным. По минеральному составу десерта 

следует отметить, что  100 г продукта удовле-

творяют от 7,7 до 8,1 г суточной потребности 

в калии, кальции, фосфоре и железе, по со-

держанию витаминов – от 4,9 до 6,3% суточ-

ной потребности в витаминах В2, В5 и С. Дан-

ный уровень минеральной и витаминной 

обеспеченности позволяет отнести разрабо-

танный продукт к профилактическому. 

Гликемическая нагрузка продукта состав-

ляет 3,88, данный уровень считается низким, 

что позволяет рекомендовать продукт для пи-

тания лиц, страдающих сахарным диабетом.  

Разработанный замороженный десерт был 

подвергнут микробиологическим испытани-

ям, которые подтвердили соответствие про-

дукта по всем нормируемым показателям со-

гласно СанПиН 2.3.2.1078-01, а именно: в 25 г 

не содержится патогенных организмов, в том 

числе сальмонелл, а также листерий 

L. monocytogenes. КМАФАнМ составляет  

100 КОЕ/г , БГКП (колиформы) не обнаруже-

ны в 0,01 г десерта, стафилококк и S. aureus – 

в 1 г [12].  

Изложенные выше теоретические и экспе-

риментальные данные свидетельствуют о це-

лесообразности использования сочетание пю-

ре из топинамбура, яблока и моркови в ре-

цептуре замороженного десерта. Это под-
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тверждается высокими показателями органо-

лептики, низкой гликемической нагрузкой и 

пищевой ценностью. Богатый минеральный и 

витаминный состав позволяет рассматривать 

разработанную десертную продукцию как 

профилактическую. 

Заключение. В ходе исследования авто-

рами был проведен анализ патентных и иных 

источников в области замороженных десер-

тов, проведены исследования рынка десерт-

ной продукции в заведениях общественного 

питания г. Краснодара на предмет возможно-

сти потребления ее в пищу лицами, имеющи-

ми ограничения в питании. Результаты иссле-

дований позволили обосновать актуальность 

разработанного фруктово-овощного мороже-

ного, позиционирующего как диетическая 

продукция. Источником кальция и казеина 

выступает его молочная основа, а пищевых 

волокон и природных сахаров – фруктово-

овощная часть. Использование топинамбура и 

яблок обогатило химический состав пектино-

выми веществами и дало возможность 

уменьшить количество вводимого стабилиза-

тора агара, а это, в свою очередь, положи-

тельно отразилось на увеличении взбитости, 

что отмечено при органолептической оценке. 

Оптимальный уровень сладкого вкуса дос-

тигнут за счет подобранного сочетания ком-

понентов без использования дополнительных 

сахарозаменителей. Уровень гликемической 

нагрузки низкий (3,88). Уменьшение содер-

жания жира связано с заменой сливок моло-

ком, что отразилось на получении низкокало-

рийного десерта (66,07 ккал). Данный десерт 

с учетом выявленных значений микробиоло-

гических показателей не превышает допусти-

мого уровня, установленного нормативно-

правовыми актами РФ, ТР ТС 021/2011. 

С учетом вышеизложенного, можно рекомен-

довать данное изделие для реализации в тор-

говой сети, предприятиях общественного пи-

тания и употребления в пищу в домашних 

условиях.  
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