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improve quality training o f future professionals o f the food industry.
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М атеріали 84 міжнародної наукової конференції молодих учених, 
аспірантів і студентів “Наукові здобутки молоді — вирішенню проблем 
харчування людства у XXI столітті”, 23—24 квітня 2018 р. — К.: НУХТ, 
2018 р. -  4.1. -5 1 8  с.

Видання містить матеріали 84 Міжнародної наукової конференції 
молодих учених, аспірантів і студентів.

Розглянуто проблеми удосконалення існуючих та створення нових 
енерго- та ресурсоощадних технологій для виробництва харчових 
продуктів на основі сучасних фізико-хімічних методів, використання 
нетрадиційної сировини, новітнього технологічного та 
енергозберігаючого обладнання, підвищення ефективності діяльності 
підприємств, а також результати науково-дослідних робіт студентів з 
метою підвищення якості підготовки майбутніх фахівців харчової 
промисловості.

Розраховано на молодих науковців і дослідників, які займаються 
означеними проблемами у харчовій науці та промисловості.

Рекомендовано вченою радою Національного університету харчових 
технологій. Протокол №  9 від 29 березня 201Н р.

©НУХТ, 2018 
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1. Дослідженая впливу замінників цукру на структурно-в язкісні 
характеристики сумішей для морозива

Басе Оксана, Поліщук Галина
Національний універс итет харчових технологій, Київ, Україна

Вступ. Для виробництва морозива як підсолоджувана доцільно застосовувати 
крохмальну патоку та високомолскулярні спирти, але їх структуруюча здатність 
недостатньо вивчена і потребує додаткових досліджень.

Матеріали і методи. За контроль для зразків морозива вершкового обрано 
типову рецептуру з масовою часткою жиру (м.ч. Ж) 10 %, сухого знежиреного 
молочного залишку (СЗМЗ) — 10 %, цукру -  14 % і стабілізаційної системи -  0,5%; 
ароматичного -  цукру -  28 %, стабілізатор -  0,5% від загальної маси суміші.У 
дослідних зразках цукор повністю замінювали на суміш глюкозно-фруктозного 
сиропу (ГФС) і патоки карамельної (ПК) за співвідношення 30:70 та 
поліоли-еритритол та сорбіту перерахунку на сухі речовини. Суміші морозива 
готували за класичною технологічною схемою. Реологічні характеристики сумішей 
морозива вершкового та ароматичного досліджували за допомогою ротаційного 
віскозиметра.

Результати. Відповідно до результатів дослідження, повна заміна традиційного 
підсолоджувана на поліоли, сприяє зниженню в'язкості суміші та здатності до 
відновлення її структури. Так, для морозива вершкового здатність до відновлення 
структури контрольного зразку становить 87,2 %, а для вершкового морозива з 
повною заміною цукру на еритриті та сорбіт -  усього 46,8 та 55,9 % відповідно.

Харчові системи, що містять суміш паток ГФС та ПК, здатні не тільки практично 
повністю відновлювати структуру але й виявляють слабкі реопексні властивості. 
Останні проявляються у збільшенні ефективної в’язкості в режимі зменшення 
швидкості зсуву (рз) на 10,3% для морозива вершкового та 12,4% для ароматичного 
морозива за повної заміни цукру порівняно з початковими значеннями (гу).

За одночасного використання суміші паток з поліолами в’язкість сумішей 
становить 982,65 мПа с для морозива з патоками та еритритолом і 864,41 мПа с дія 
морозива вершкового з патоками та сорбітом за рівних співвідношень. 
Відновлюваність структури даних зразків доволі висока і досягає 81,9 та 87,0 % 
відповідно.

Для сумішей морозива вершкового за температури 20 °С і швидкості зсуву у=3 с 1 
рекомендована відносна в’язкість має дорівнювати близько 600 мПа с, а для сумішей 
ароматичних може досягати лише 250 мПа с [1]. Встановлено, що в’язкість усіх 
досліджуваних зразків знаходилася у межах рекомендованих значень, окрім сумішей 
з крохмальними патоками, в’язкість яких перевищувала норму. Останні можуть 
ефективно використовуватися для регулювання структурних характеристик морозива 
ескімо, яке мас бути більш щільним та формостійким.

Висновки. Заміна цукру на композицію паток крохмальних ГФС та ПК суттєво 
підвищує ефективну в’язкість сумішей для виробництва вершкового та ароматичного 
морозива. Заміна цукру на поліоли призводить до зворотнього ефекту. У той же час 
заміна цукру на комплекс підсолоджувачів різного походження (поліоли+патока) 
забезпечує ефективну в’язкість сумішей у рекомендованих діапазонах значень.
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