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Аннотация. На основе исследований установлено, что у производителя ООО 

«Айсберри» используется в составе рецептуры сухая молочная сыворотка, что может 
повлиять на качество мороженого пломбир, особенно с высокой массовой долей сухих 
веществ (не менее 39%). При этом в используемых рецептурах для выработки мороженого 
пломбир в молоке и сливках массовая доля молочного жира должна быть не менее 3,2% и не 
менее 30% соответственно. А массовая доля молока и сливок из коровьего молока раздельно 
или в совокупности должна составлять не менее 35% от массы всех компонентов, 
используемых для выработки мороженого. Обязательным требованием к мороженому 
пломбир является массовая доля СОМО на уровне от 9,0 до 10%. 
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Введение 
В наше время на рынке представлено большое разнообразие мороженого пломбир и 

базой качества и ответственности производителей мороженого служит нормативно-
техническая документация, обновление и разработка, которой является приоритетным 
направлением государства (ГОСТ 31457-2012, ТР ТС 033/2013) [1, 2]. Несмотря на 
повышение требований во введенных нормативных документах, отмечаются случаи 
фальсификации и невысокого качества мороженого, как со стороны производителей, так и в 
товародвижении, имевшие место в различных областях РФ. 

Эксперты отрасли мороженого утверждают, что сегодня около половины мороженого 
на российских прилавках – пломбир. Легендарное лакомство отличается от простого 
сливочного мороженого единственным показателем – массовой долей жира (и, 
соответственно, сухих веществ). Во всем мире любое мороженое с долей жира выше 10% 
называется сливочным. В СССР вывели в особую категорию холодное лакомство с 
содержанием жира 15% и более и назвали его пломбиром. 

Сейчас в России планка по содержанию жира для пломбира установлена ниже и 
составляет 12%. В Советском Союзе мороженое с содержанием жира 12%, но менее 15% 
называлось любительским. 

Сегодня мороженое на молочной основе с жирностью до 7,5% называется молочным, 
от 8 до 11,5% – сливочным. От 12% до 20% – пломбиром. Именно доля жира 15% и выше 
кардинально меняет вкусовые и другие органолептические характеристики мороженого 
пломбир. 

Молочный жир – единственный из жиров имеет собственный вкус. Благодаря ему 
получается яркое ощущение сливочного вкуса. Кроме того, мороженое с высоким 
содержанием жира обладает иными физическими показателями. Пломбир, в связи с более 
медленным плавлением жира по сравнению с кристаллами льда, долго оставляет молочный 
вкус во рту и дает дополнительное ощущение прохлады – что называется, «тает во рту, а не в 
руках». 

Целью данного исследования является сравнение закупленных в торговой сети 
образцов мороженого пломбир разных производителей Ярославской области по 
органолептическим и физико-химическим показателям.  

Задачи исследования: 
- проанализировать нормативные и технические документы на мороженое пломбир; 
- изучить ассортимент производителей мороженого пломбир ванильный Ярославской 

области; 
- установить соответствие упаковки мороженого пломбир ванильный требованиям ТР 

ТС 005/2011 «О безопасности упаковки» [3];  
- установить соответствие маркировки на упаковке мороженого пломбир ванильный 

требованиям ТР ТС 022/2011«Пищевая продукция в части ее маркировки» [4]; 
- установить соответствие органолептических и физико-химических показателей 

качества мороженого пломбир ванильный разных производителей требованиям ГОСТ 31457 
– 2012 Мороженое молочное, сливочное и пломбир. Технические условия; 

- рассчитать и проанализировать рецептуры мороженого пломбир ванильный по 
методу произвольного выбора; 

- смоделировать машинно-аппаратурную схему поточно-технологической линии 
производства мороженого пломбир ванильный. 

 
Объекты и методы исследования 
В настоящее время в Ярославской области выпускают мороженое четыре 

предприятия: ООО «Рыбинский молочный завод», ООО «Рамоз», открывшиеся фабрика в 
Тутаеве «Айсберри» и предприятие в Переславле ООО «НВВ». 
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На базе кафедры технологии производства и переработки сельскохозяйственной 
продукции ФГБОУ ВО Ярославская ГСХА были проведены идентификационные испытания 
закаленного мороженого, относящегося к пломбиру. 

Отбор образцов осуществляли выборочно из партий мороженого, реализуемых в 
розничной сети г. Ярославля, г. Тутаева и г. Рыбинска. 

Испытания проводили общепринятыми методами. Отобранный для исследования 
ассортимент мороженого, согласно указанной информации на упаковке, относился к 
пломбиру. 

Для исследования были отобраны следующие образцы: 
- мороженое пломбир ванильный в вафельном стаканчике, массовая доля молочного 

жира 12% в молочной части продукта, производитель: ООО «Айсберри»; 
- мороженое пломбир ванильный в вафельном стаканчике, массовая доля молочного 

жира 15% в молочной части продукта, производитель: ООО «Рыбинский молочный завод»; 
- мороженое пломбир ванильный в вафельном стаканчике, массовая доля молочного 

жира 12% в молочной части продукта, производитель: ООО «Рамоз». 
Мороженое идентифицировали по комплексу органолептических и физико-

химических показателей в соответствии с требованиями ТР ТС 033/2013, ГОСТ 31457-2012.  
Расчет рецептур мороженого пломбир проводился по методу произвольного выбора, 

по которому задаются определенной массой несколько или один из основных 
жиросодержащих сырьевых компонентов. 

Моделирование машинно-аппаратурной схемы поточно-технологической линии 
производства мороженого пломбир ванильный с применением программного продукта 
Компас-3DLT. 

 
Результаты и их обсуждения 
Было установлено соответствие подтверждения нанесенной маркировки с учетом 

права потребителя на своевременное получение необходимой и достоверной информации о 
составе мороженого, обеспечивающей возможность его правильного выбора. Обозначения 
на рисунке 1: 1 – мороженое пломбир ванильный в вафельном стаканчике, массовая доля 
молочного жира 12% в молочной части продукта, производитель: ООО «Айсберри»; 2 – 
мороженое пломбир ванильный в вафельном стаканчике, массовая доля молочного жира 15% 
в молочной части продукта, производитель: ООО «Рыбинский молочный завод»; 3 – 
мороженое пломбир ванильный в вафельном стаканчике, массовая доля молочного жира 12% 
в молочной части продукта, производитель: ООО «Рамоз». 

По результатам оценки соответствия информации на этикетке и органолептических 
показателей (консистенция, вкус, запах, цвет, структура, внешний вид) исследуемых 
образцов мороженого пломбир ванильный была построена профилограмма (рисунок 2).  

Каждый из органолептических показателей и правильность нанесения информации на 
этикетку мороженого оценивали по 5-балльной шкале. 

Наивысшими баллами по всем показателям оценены образцы мороженого пломбир 
ванильный в вафельном стаканчике, массовая доля молочного жира 15% в молочной части 
продукта, производитель: ООО «Рыбинский молочный завод».  

У остальных образцов мороженого выявлены незначительные отклонения от 
требований, предусмотренных нормативными документами. 
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Рисунок 1 – Образцы мороженого пломбир, отобранные для исследования 

 

 
Рисунок 2 – Профилограмма органолептической оценки мороженого пломбир ванильный и 

соответствия информации 
 
Наряду с органолептическими показателями идентификация мороженого 

предусматривает подтверждение соответствия его и по физико-химическим показателям 
(таблица 1). 
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Таблица 1 – Физико-химические показатели качества мороженого пломбир разных 
производителей  

Массовая доля, не менее, % ГОСТ 31457-2012,  
ТР ТС 033/2013  

 
молочного жира сухих 

веществ 

Кислотность, 
не более, °Т 

Масса 
мороженого, 

г 
Норма 12,0 36,0 21 100,0±0,5 

Исследуемые образцы 
Мороженое пломбир 
ванильный в вафельном 
стаканчике, массовая доля 
молочного жира 12% в 
молочной части продукта, 
производитель: ООО 
«Айсберри» 

12,0 35,0 20 90,0 

Мороженое пломбир 
ванильный в вафельном 
стаканчике, массовая доля 
молочного жира 15% в 
молочной части продукта, 
производитель: ООО 
«Рыбинский молочный завод» 

15,1 39,5 21 80,0 

Мороженое пломбир 
ванильный в вафельном 
стаканчике, массовая доля 
молочного жира 12% в 
молочной части продукта, 
производитель: ООО «Рамоз» 

12,2 36,0 21 70,0 

 
Результаты таблицы 1 свидетельствуют о том, что по основным физико-химическим 

показателям все виды исследуемых образцов мороженого отвечают требованиям ТР ТС 
033/2013. Фактическая масса нетто у всех образцов мороженого пломбир соответствует 
указанной в маркировке. 

Регламентом ТР ТС 033/2013 и ГОСТ 31457-2012 установлены для мороженого 
пломбир соответственно массовая доля жира не менее 12% и от 12 до 20%. При массовой 
доле жира 12% практически у всех изготовителей продукт по качественным показателям 
ближе к сливочному мороженого, чем к пломбиру. Оптимальной массовой доли жира для 
мороженого пломбир наиболее обоснован ее выбор на уровне 15%. 

Зная имеющийся набор сырья мороженого пломбир, согласно составу на упаковке, и с 
использованием типовых рецептур мороженого пломбир классический ванильный 
«Мальвина», «Фантазия», разработанные Оленевым Ю.А., Твороговой А.А. и 
представленные в справочнике по производству мороженого [5, 6], можно рассчитать 
рецептуру мороженого пломбир разных производителей методом произвольного выбора. 
Метод произвольного выбора позволяет произвольно задавать количество отдельных 
компонентов смеси с последующим расчетом количества остальных компонентов и чаще 
других используется на практике.  

Результаты расчета рецептуры мороженого пломбир ванильный на 1 т продукта для 
производителя ООО «Айсберри» представлены в таблице 2. На основании получены 
значения массовой доли составной части в готовом мороженом пломбир (молочного жира 
12%, СОМО 10%, сахарозы 13%, сухие вещества 36,21%) и данные совпадают с  данными 
пищевой ценности мороженого на упаковке (молочного жира 12%, сахарозы 13%, сухие 
вещества 37,4%).  
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Таблица 2 – Рецептура мороженого пломбир ванильный ООО «Айсберри» 
Содержание, кг Сырье Масса, 

 кг жира СОМО сахарозы сухих 
веществ 

Молоко коровье цельное  
(жир 3,2%, СОМО 8,1 %) 

600 19,2 48,6 – 67,8 

Масло коровье сливочное несоленое 
(жир 82,5%) 

122,2 100,8 – – 100,8 

Сухая молочная сыворотка (СОМО 
95%) 

24,1 – 22,9 – 22,9 

Молоко коровье сухое обезжиренное 
(СОМО 95%) 

30 – 28,5 – 28,5 

Сахар-песок (сахароза 100%) 130 – – 130 130 
Пищевая добавка стабилизатор – 
крахмал (сухие вещества 95%) 

15 – – – 12 

Ванилин  
(сухие вещества 95%) 

0,1 – – – 0,1 

Вода питьевая 78,6 – – – – 
Общая масса, кг 1000 120 100 130 362,1 
Содержание от общей расчетной массы 
продукта, % 

100 12 10 13 36,21 

 
Результаты расчета рецептуры мороженого пломбир ванильный на 1 т продукта для 

производителя ООО «Рыбинский молочный завод» представлены в таблице 3.  
 

Таблица 3 – Рецептура мороженого пломбир ванильный ООО «Рыбинский молочный завод» 
Содержание, кг Сырье Масса, 

кг жира СОМО сахарозы сухих 
веществ 

Молоко коровье цельное  
(жир 3,2%, СОМО 8,1 %) 

300 9,6 24,3 – 33,9 

Сливки из коровьего молока 
(жир 40%, СОМО 4,8%) 

200 80 9,6 – 89,6 

Молоко цельное сгущенное с 
сахаром (жир 8,5%, СОМО 
20,0%, сахароза 43,5%) 

100 8,5 20 43,5 72 

Масло коровье сливочное 
несоленое (жир 82,5%) 

62,9 51,9 – – 51,9 

Молоко коровье сухое 
обезжиренное (СОМО 95%) 

48,5 – 46,1 – 46,1 

Сахар-песок (сахароза 100%) 86,5 – – 86,5 86,5 
Пищевая добавка стабилизатор 
– крахмал (сухие вещества 
95%) 

15 – – – 12 

Ванилин  
(сухие вещества 95%) 

0,1 – – – 0,1 

Вода питьевая 187 – – – – 
Общая масса, кг 1000 150 100 130 392,1 
Содержание от общей 
расчетной массы продукта, % 

100 15 10 13 39,21 

 
На основании получены значения массовой доли составной части в готовом 

мороженом пломбир (молочного жира 15%, СОМО 10%, сахарозы 13%, сухие вещества 
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39,21%) и данные совпадают с данными пищевой ценности мороженого на упаковке 
(молочного жира 15%, сахарозы 13%, сухие вещества 41%).   

Результаты расчета рецептуры мороженого пломбир ванильный на 1 т продукта для 
производителя ООО «Рамоз» представлены в таблице 4.  
 
Таблица 4 – Рецептура мороженого пломбир ванильный ООО «Рамоз» 

Содержание, кг Сырье Масса, 
кг жира СОМО сахарозы сухих 

веществ 
Молоко коровье цельное (жир 3,2%, 
СОМО 8,1 %) 

300 9,6 24,3 – 33,9 

Сливки из коровьего молока (жир 40%, 
СОМО 4,8%) 

200 80 9,6 – 89,6 

Молоко коровье обезжиренное (СОМО 
8,0%) 

200 – 16 – 16 

Масло коровье сливочное несоленое 
(жир 82,5%) 

36,8 30,4 – – 30,4 

Молоко коровье сухое обезжиренное 
(СОМО 95%) 

52,7 – 50,1 – 50,1 

Сахар-песок (сахароза 100%) 130 – – 130 130 
Пищевая добавка стабилизатор – 
крахмал (сухие вещества 95%) 

15 – – – 12 

Ванилин (сухие вещества 95%) 0,1 – – – 0,1 
Вода питьевая 65,4 – – – – 
Общая масса, кг 1000 120 100 130 362,1 
Содержание от общей расчетной 
массы продукта, % 

100 12 10 13 36,21 

 
На основании получены значения массовой доли составной части в готовом 

мороженом пломбир (молочного жира 12%, СОМО 10%, сахарозы 13%, сухие вещества 
36,21%) и данные совпадают с  данными пищевой ценности мороженого на упаковке 
(молочного жира 12%, сахарозы 13%, сухие вещества 37,5%).  

Молоко на переработку поступает из местных хозяйств Ярославской области: в ООО 
Айсберри – из СПК «Богдановка», ЗАО «Заря» Тутаевского района, в ООО Рыбинский 
молочный завод – из ООО «Молога», СПК им. Ленина Рыбинского района, в ООО Рамоз – из 
ЗАО «Арефинское» Рыбинского района.  

На рисунке 2 представлена машинно-аппаратурная схема производства мороженого 
пломбир ванильный. Обозначения на рисунке 2: 1 – ёмкость для молока и сливок; 2 – насос; 
3 – смесительная ванна; 4 – ванна; 5 – фильтр; 6 – уравнительный бачок; 7 – 
пастеризационно-охладительная установка; 8 – гомогенизатор; 9 – выдерживатель; 10 – 
ёмкость для хранения смеси; 11 – фризер; 12 – фасовочный автомат; 13 – скороморозильная 
камера; 14 – транспортер; 15 – упаковщик; 16 – стол для укладки мороженого в коробки; 17 – 
стол для упаковки мороженого; 18 – закалочная камера; 19 – ванна для топки масла; 20 – 
просеиватель; 21 – стол подготовки сухих компонентов.  
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Рисунок 2 – Машинно-аппаратурная схема поточно-технологической линии производства 

мороженого пломбир ванильный 
 
Чтобы получился пломбир, нужно добавить больше сливочного масла или сливок – 

основных источников молочного жира. Применение большего количества жира в пломбире 
незначительно влияет на технологию его изготовления: гомогенизацию, то есть измельчение 
жировых частиц, проводят при меньшем давлении. Меняют (снижают) лишь давление 
гомогенизации – процесса получения жировых частиц размером не более 1 мкм. Именно 
присутствие мелких жировых частиц и последующие физические изменения, в них 
происходящие, наряду с высоким содержанием жира способствуют формированию 
кремообразной консистенции этого продукта. 

В Ярославской области за 2019 год было произведено 920 тонн мороженого. В 2020 
году произведено 1530 тонн этого вида товара. В период с января по август 2021 года по 
сравнению с аналогичным периодом прошлого года производство мороженого выросло в 
10,5 раза [7].  

 
Заключение 
Проведенные исследования показали, что требованиям нормативной документации 

(ГОСТ  31457-2012, ТР ТС 033/2013) и научной литературы ВНИХИ в части информации, 
нанесенной на потребительской таре, показателям качества отвечают все отобранные 
образцы мороженого пломбир ванильный. 

В настоящее время современные рецептуры на мороженое пломбир в значительной 
мере отличаются от рецептур, используемых в советский период. Это связано в первую 
очередь со стремлением предприятий сократить издержки при производстве и хранении 
продукции, с огромным выбором сырьевых ингредиентов, ориентацией на зарубежные 
тенденции. 
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