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Мороженое относится к уникальным продуктам, которое не придерживается 

этикета потребления и возрастных ограничений. Оно является любимым лакомством 
людей всех возрастов и может потребляться на природе, в кафе и дома. Популярность 
мороженого может уступать только шоколаду или мучным сладостям. Ежегодный рос-
сийский рынок мороженого приближается к 400 тыс. т. продукции. Уровень потребле-
ния мороженого в России на душу населения составляет около 3 кг в год, а в Москве 
чуть более 5 кг. 

По данным Росстата в Краснодарском крае за январь–март 2014 г. произведено 
4063,59 т мороженого, т.е. произошел рост выпуска продукции на 190 %, по сравнению 
с тем же периодом 2013 г. 

На Кубани работают ряд крупных компаний по производству мороженого: ЗАО 
«Браво плюс» Краснодарский край, г. Краснодар, ФЛ ООО «Нестле Жуковский» г. Ти-
машевск, ЗАО фирма «Авис», г. Краснодар, ООО «Оазис», г. Сочи, ООО «Кредо»,             
г. Славянск-на-Кубани, однако явного лидера среди них нет. 

В Техническом регламенте Таможенного союза дано определение безопасности 
молока и молочной продукции, включая мороженое. По новой классификации мороже-
ное– это продукция, изготовленная только из молочных продуктов или составляет его 
основу. К нему относится молочное, сливочное, пломбир, кисломолочное и мороженое, 
с заменителем молочного жира не более половины. Другие виды мороженого, включая 
фруктовое, будут называться десертами.  

Представляет интерес анализ сегмента рынка мороженого в Краснодарском 
крае (рис. 1). 
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Рисунок 1 — Сегменты рынка мороженого в Краснодарском крае: 
1 — высокоценовой; 2 — премиум; 3 — низкоценовой; 4 — среднеценовой 

 
Технология производства различных сортов мороженого оставляет широкий про-

стор для творчества инженеров-технологов. Это относится к использованию в рецептур-
ном составе мороженого пряно-ароматического и лекарственного растительного сырья [1], 
обогащению мороженого белками, пищевыми волокнами, хитозаном, про и пребиотиче-
скими добавками [2, 4–8]. Сравнительно новой пищевой добавкой является использова-
ние в качестве ароматизаторов, вкусовых добавок и красителей — СО2-экстрактов из сы-
рья растительного, животного и микробиологического происхождения [3]. 

Ассортимент выпускаемого мороженого очень широк. Однако общая технология 
производства мороженого состоит из одинаковых технологических процессов. На ри-
сунке 1 показана структурная схема изготовления мороженого. 

 

 
 

Рисунок 1 — Структурная схема изготовления мороженого 
 
Основу технологии составляет смешивание жидких, сухих, жировых сырьевых 

компонентов, их перемешивание с созданием дисперсной эмульсии и пастеризация 
смеси. Затем полученную смесь фильтруют, гомогенизируют, охлаждают, фризеруют, 
фасуют и закаливают. 

В состав базовой технологической линии для производства мороженого входят 
смесительные ванны 1 с паровой рубашкой и мешалкой, диспергатор 2, насосы 3, мас-
лоплавитель 4, гомогенизатор 5, охладитель 6. Охлаждается смесь ледяной водой, 
рассолом или тосолом до 5–7 оС. Затем смесь направляют на созревание, фризерова-
ние, закаливание и дозакаливание. 

В качестве натуральной пищевкусовой добавки в рецептуру мороженого пред-
ложено вводить СО2-экстракты амаранта, аниса, гвоздики, имбиря, кардамона, кори-
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андра, корицы, мускатного ореха, тмина, укропа, ростков ячменя, лимонного сорго, 
граната, мелиссы лимонной, облепихи, шиповника. 

На рисунке 2 показана базовая технологическая схема производства мороженого. 
 

 
 

Рисунок 2 — Базовая технологическая схема производства мороженого 
 
Предприятия по производству мороженого оснащены современным технологи-

ческим оборудованием. На рисунке 3 показан внешний вид экструзионно-
формовочного аппарата, входящего в состав экструзионной линии постоянного фор-
мирования мороженого. 

 

 
 

Рисунок 3 — Экструзионно-формовочный аппарат 
 
Экструзионно-формовочный аппарат позволяет дозировать определенное коли-

чество смеси мороженого, формовать ее, подвергать шоковой заморозке и произво-
дить мороженое высокого качества в автоматическом режиме.  
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Рецептурный состав мороженого во многом зависит от его вида. 
В институте пищевой и перерабатывающей промышленности КубГТУ разрабо-

тана рецептура пломбирного мороженого. 
 
Таблица 1 — Рецептура пломбирного мороженого  
 

Наименование сырья Норма закладки, % 

Молоко коровье цельное 56,0 

Масло коровье сливочное несоленое 11,0 

Молоко цельное сгущенное с сахаром 10,0 

Сливки (жира 20,0 %) 5,5 

Сахар-песок 8,2 

Стевиозид 0,25 

Пищевые волокна Витацель 1,7 

Хитозан 3,0 

Лактусан 0,3 

СО2-экстракты 0,05 

«Легкая» вода до 100 % 

 
В таблице 2 приведены данные о пищевой ценности пломбирного мороженого. 

 
Таблица 2  

 

Наименование показателей Содержание компонентов, г. 

Калорийность, кДж 970 

Вода 57,2 

Белок 4 

Жир 16 

Углеводы 22 

Моно и дисахариды 20,2 

Минеральные вещества 0,8 

 
В соответствии с требованиями Технического регламента Таможенного союза 

«О безопасности молока и молочной продукции» микробиологические показатели за-
каленного и мягкого мороженого, а также жидкие смеси для мягкого мороженого долж-
ны отвечать требованиям, указанным в таблице 3. 
 
Таблица 3 — Микробиологические показатели мороженого 

 

Вид продукта 
КМАФАнМ, 

КОЕ/г, 
не более 

Не допускаются в массе продукта (г, см3) 
БГКП  

(колиформы) 
Патогенные,  

в т.ч. сальмонеллы S. aureus 

Закаленное мороженое 
типа пломбир 1·105 0,01 25 1,0 

Жидкая смесь для  
мягкого мороженого 3·104 0,1 25 1,0 

 
СО2-экстракты из пряно-ароматического и лекарственного растительного сырья 

обладают антиоксидантными свойствами. Целесообразность использования СО2-
экстрактов в рецептурах различных видов мороженого подтверждается высокими ор-
ганолептическими характеристиками продукции  
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