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gelation, emulsifying, foaming, and water-binding properties. In the 
food industry, whey and whey preparations can be used as functional 
additives or as a partial replacement of fat in the production of low-
calorie foods. The optimal use of whey ingredients has a significant 
impact on reducing the production costs of many food products. This 
solution, as a result, helps to increase production profitability and 
reduce environmental risk. 
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Технології оброблення харчової сировини в харчовій промис-
ловості пов’язана зi зростанням впливу виробництва на оточую-
че середовище, тому рівень впливу діяльності людей на біосфе-
ру повинен підтримуватися нижче рівня, при якому не порушу-
ється екологічний баланс. Оцінка впливу на оточуюче середо-
вище харчової промисловості та її вплив на якість харчових 
продуктів є предметом особливої важливості. Рішення можуть 
бути знайдено тільки при розробці технологій безвідходного 
виробництва. 
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Основними характеристиками безвідходного виробництва є: 
комплексна переробка сировини; скорочення вiдходiв та їх 
рацiональне використання при виробництві або в якостi сиро-
вини для інших технологiчних процесiв. Удосконалення техно-
логiчних процесiв стає основним способом захисту природнього 
середовища, а якiсть продовольчих товарів залежить вiд вико-
ристання екологічно чистих технологій виробництва харчових 
продуктів. Вирішити цю проблему можна шляхом введення 
технологічного зв’язку i нової технології. 

При виробництві натурального яблучного соку утворюється 
значна кількість відходів – яблучних вичавок. Були розроблені 
технології комплексного використання сировини, якi передба-
чають безвідходне виробництво, а саме сушіння яблучних 
вичавок i виготовлення з них порошку [1]. 

З яблучних вичавок можна отримати фруктовий порошок, що 
застосовується в кондитерській промисловості при виготовленні 
цукерок, тортів. 

Порошок з яблучних вичавок можна використовувати як 
джерело органiчних кислот, пектину, вiтамiнiв В1, В2, В6, РР, 
йоду, харчових волокон, мiкроелементiв. Йод, який мiститься в 
5–6 яблучних зернятках, повнiстю перекриває добову потребу 
людського органiзму в йодi. 

У зернятках містяться бiлковi речовини, сахароза, вiтамiн В17 

(летрил), який має протиракові властивості i знижує втомлю-
ваність організму.  

Особливу цінність становлять мінеральні речовини яблук – 
калій, кальцій, натрій. Залізо в порошку з яблучних вичавок зна-
ходиться у доступній для засвоєння формi.  

Інноваційні технології виробництва морозива та замороже-
них десертів дозволили сучасним виробникам істотно розшири-
ти асортимент та розробити продукцію відповідно до вимог 
сучасного споживача (цікаві смаки, користь, веган-спрямування 
тощо). Крім різноманітних смакових характеристик, вживання 
морозива сприяє зменшенню стресових явищ, покращує настрій, 
насичує організм необхідними речовинами. Молоко та молочні 
продукти є одними з основних продуктів харчування, а їх роль в 
харчування людини все більше і більше зростає. 

Одним із головних чинників у формуванні показників якості 
морозива є кількість та стан білків молока й рецептурних інгре-
дієнтів. Основна роль білків – емульгувальна, бо частина їх 
адсорбується на поверхні розділу фаз «жир-плазма» та стабі-
лізує жирові кульки. 
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Крім того, білки підвищують в’язкість сумішей морозива, що 
позитивно впливає на консистенцію готового продукту. Вміст 
білків у сумішах повинен бути у межах 3,0–6,5 %. 

Застосування рослинних інгредієнтів, у тому числі порошку 
яблучних вичавок дасть змогу забезпечити вміст морозива 
складними вуглеводами, біологічно активними речовинами, 
покращити його споживчі та функціонально-технологічні 
властивості. 

Виготовлення морозива комбінуванням вторинної сировини з 
молочною основою дає можливість суттєво заощаджувати ре-
сурси дефіцитної тваринної сировини та збагачувати її біоло-
гічно цінними компонентами. Це підтверджує факт, що на сьо-
годнішній день актуальним залишається питання розроблення 
технологій нових видів повноцінних за складом молочних де-
сертів з підвищеною біологічною цінністю на основі натураль-
ної сировини. 
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Amid the economic and environmental crisis, Ukraine’s food 
industry is faced with the task of not only increasing the production 
of traditional food products available to the general public but also 


