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Аннотация. В качестве функционального ингредиента мороженого мо-
гут быть использованы биопептиды различной функциональной направленно-
сти. Проведена оценка качества мороженого, обогащенного биопептидом с ан-
тимикробными свойствами. Установлено, что исследуемое мороженое по фи-
зико-химическим характеристикам соответствует требованиям нормативной 
документации. 
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Abstract. Biopeptides of various functional orientations can be used as a func-

tional ingredient of ice cream. The quality of ice cream enriched with a biopeptide 
with antimicrobial properties was evaluated. It has been established that the studied 
ice cream meets the requirements of regulatory documentation in terms of physico-
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Введение. Мороженое – популярный продукт с высоким уровнем потреб-

ления в разных странах. При этом редко можно встретить на потребительском 

рынке мороженое, обогащенное функциональными ингредиентами [1]. 

Проводятся научные исследования в этом направлении. В частности, в ра-

боте [2] показано получение мороженого с пробиотиками Lactobacillus aci-

dophilus La-5 (DVS), Bifidobacterium bifidum Bb-12 (DVS), Lactobacillus reuteri 

B-14171, Lactobacillus gasseri B-14168 и Lactobacillus rhamnosus B-445. В ра-

боте [3] описано использование для этих целей пробиотиков и пребиотиков: 

Lactobacillus rhamnosus DSM 20021, Lactobacillus casei DSM 20011 и инулин. 

Авторами статьи [4] для производства мороженого предложено использовать 

пробиотик и пребиотик (козье молоко), Lactobacillus plantarum UBLP-40 и  

инулин. Также рассматриваются мороженое с индийским крыжовником (ис-

точник витамина C, фенолов, пищевых волокон и антиоксидантов) и с побоч-

ными продуктами переработки граната (источник фенолов (кожура граната), 

конъюгированной жирной кислоты – пуниновой кислоты (семена граната)), 

мороженое с мукой из виноградных выжимок (источник фенольных соедине-

ний, флавоноидов, флавонолов и антоцианов) [5], мороженое с микрокапсули-

рованным базиликом [6]. 

В качестве функционального ингредиента могут быть использованы био-

пептиды различной функциональной направленности. 

Цель исследований – оценка качества мороженого, обогащенного био-

пептидом с противомикробными свойствами. 
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Материалы и методы исследований. В качестве объекта исследований 

использованы образцы мороженого «Пломбир ванильный 15 %», обогащен-

ного антимикробным биопептидом со следующей последовательностью ами-

нокислот: LREGIKNK. 

Массовую долю сахарозы в мороженом определяли с учетом требований 

ГОСТ Р 54667–2011 «Молоко и продукты переработки молока. Метод опреде-

ления массовой доли сахаров»; массовую долю сухого обезжиренного молоч-

ного остатка (СОМО) – по ГОСТ Р 54761–2011 «Молоко и молочная продук-

ция. Методы определения массовой доли сухого обезжиренного молочного 

остатка»; кислотность – по ГОСТ Р 54669–2011 «Молоко и продукты перера-

ботки молока. Методы определения кислотности»; массовую долю жира – по 

ГОСТ 5867–2023 «Молоко и молочные продукты. Метод определения жира»; 

массовую долю сухого вещества – по ГОСТ Р 54668–2011 «Молоко и про-

дукты переработки молока. Методы определения массовой доли влаги и су-

хого вещества»; массовую долю белка – по ГОСТ 34454–2018 «Продукция мо-

лочная. Определение массовой доли белка методом Кьельдаля». 

Результаты исследований. В таблице 1 представлены физико-химиче-

ские показатели качества мороженого без введения в рецептуру биопептида и 

мороженого, обогащенного биопептидом. 
 
Таблица 1 – Сравнительная оценка физико-химических показателей качества продукта 

Показатели 
Характеристика мороженого Норма по 

ГОСТ 31457–2012 без биопептида обогащенного 
биопептидом 

Массовая доля белка, % 3,52±0,01 3,51±0,01 не менее 3,20 
Массовая доля сахарозы, % 15,76±0,01 15,79±0,01 не менее 14,00 
Массовая доля сухого 
обезжиренного молочного 
остатка (СОМО), % 

9,22±0,01 9,20±0,01 не более 10,00 

Кислотность, оТ 21,40±1,90 21,20±1,70 не менее 21,00 
Массовая доля жира, % 15,50±0,40 15,50±0,30 не менее 15,00 
Массовая доля сухого 
вещества, % 42,30±0,30 41,90±0,20 не менее 39,00 
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Представленные исследования проведены после выработки продукта. 

Технологический процесс производства обогащенного пептидом мороже-

ного в пластиковом контейнере с крышкой состоит из стадий, осуществляе-

мых в следующей последовательности: приемка сырья, хранение сырья, под-

готовка сырья, смешивание компонентов, фильтрование смеси, гомогенизация 

смеси, пастеризация смеси, охлаждение смеси, созревание и хранение смеси, 

фризерование смеси, фасование и закаливание мороженого. 

Из данных таблицы 1 следует, что все исследуемые физико-химические 

показатели контрольных и опытных образцов соответствуют требованиям, ре-

гламентированным ГОСТ 31457–2012 «Мороженое молочное, сливочное и 

пломбир. Технические условия». 

Заключение. В результате исследований получено мороженое, обога-

щенное биопептидом с антимикробными свойствами. Все исследуемые пока-

затели качества мороженого соответствовали требованиям нормативной 

документации. 
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