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Бета-глюкани є полісахаридами, які одержують з різних джерел - з ячменю, 
вівса, пшениці, дріжджів та ін. Бета-глюкани в основному застосовують як дієтичну 
добавку, що позитивно впливає на функціонування усіх внутрішніх органів людини. 
Відповідно до існуючих рекомендацій, щоденне споживання бета-глюкану у 
кількості 3 г знижує рівень холестерину* у крові, що запобігає ризику виникнення 
ішемічної хвороби серця [1]. Макромолекули бета-глюканів різного походження 
відрізняються будовою, зокрема наявністю та розподілом глікозидних зв'язків, а 
також молекулярною масою. Це обумовлює різну технологічну активність бета- 
глюканів у складі продуктів, зокрема, щодо емульгувальної. піноутворювальної. 
вологозв'язувальної та структуруючої здатності харчових систем різного хімічного 
складу [2]. Таким чином, бета-глюкани характеризуються поліфункціональною 
технологічною здатністю у складі харчових продуктів.

Морозиво є харчовим продуктом, формування дисперсних систем якого 
потребує наявності у його складі білків і полісахаридів, які зв'язують вільну вологу і 
стабілізують структуру, а також особливих умов виробництва [3]. Застосування 
технологічно ефективного високоочищеного бета-глюкану з вівса у складі морозива 
вимагає додаткового вивчення, оскільки його функції, зокрема у продуктах з 
низьким вмістом жиру та. відповідно, з підвищеним вмістом вільної води, 
практично не вивчено [4.5].

За результатами проведеного дослідження встановлено, що високоочищений 
бета-глюкан з вівса у кількості від 0.25 до 0.5 % підвищує 10-15 %-ефективну 
в'язкість сумішей, на 15...20 % збитість і на 10...25 % опір таненню морозива 
молочного та морозива ацидофільно-сироваткового. Встановлено, що додаткове 
внесення до складу морозива молочного ферментованого бурякового пюре у 
середньому на 10 % підвищує технологічну активність бета-глюкану.
Мікроструктура морозива з бета-глюканом відрізняється характерним додатковим
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структуруванням за рахунок утворення навколо бульбашок повітря шару зі 
зчеплених мікробульбашок. Виявлений ефект можна пояснити специфікою 
взаємодії між ланцюгами макромолекул бета-глюкану. а також утворенням 
низькоенергетпчних зв'язків між функціональними групами полісахаридів і білків 
молока, зокрема, білків сироватки.

Морозиво молочне та ацидофільно-сироваткове характеризувалося 
кремоподібною ніжною консистенцією та приємним вершковим смаком, що 
підтверджувало можливість застосування бета-глюкану як сполуки, яка імітує 
присутність жиру у продуктах низької жирності.

Результати наукового дослідження свідчать про значну ефективність бета- 
глюкану з вівса у складі морозива з підвищеним вмістом води та низьким вмістом 
жиру як поліфункціональної технологічної натуральної харчової добавки.

Перспективи подальших досліджень полягають в уточненні технологічних 
режимів виробництва морозива різного хімічного складу, збагаченого бета- 
глюканом. та розробленні рекомендацій промисловості щодо його застосування у 
складі морозива та заморожених десертів.

Список джерел посилань:
1. 8оте диаїйу айгіЬиїез оГ1о\¥ Гаї ісе сгеат $иЬ$1іПі1есІ і¥І11і 1іи11е§$ Ьагіеу йоиг 

апб Ьагіеу -гіисап ЕеЬгиагу 2015 Іоигпаї о£ Еоосі Зсіепсе апсі Тесішоїоцу -Музоге- 
52(10):6425-6434 Еоікж ригпаї РОІ: 10.1007/$13197-015-1755-х Атаї М. Н. 

АЬсІеІ-Наїеет К. А. Аотасі
2. Ігакіі М.. Віїіасіегк С.О.. Ігусіогсгук М.8.. Рарасіоуаппк І.О. (2004). коїагіоп. 

вітсПиаІ ГеаПігез атсі гііеоіощсаі ргорепіез оГ \¥а1ег-ех(гасїаЬ1е р-£Іисап$ Йот 
сіійегепї Сгіеек Ьагіеу сикіуагк 3. 8сі. Еоосі Аяг.. 84. 1170-1178

3. (Зой. Н. И. (2019). Тіїе $Ггис1иге апсі ргореі!іе$ оГ ісе сгеат апсі йогеп бе$$еі1§. 
Сііаріег іп а Ьоок: Епсусіоресііа оГ Еоосі Сііетізігу. 47-54. Екеуіег. 
1іКр$://сІоі.ога/10.1016/Ь978-0-08-100596-5.21703-4

4. Совершенствованпе композиционного состава и структури молочного 
мороженого /А. А. Творогова. Т. В. Коновалова. А. В. Ландиховская [и др.] // 
Техника н технология пишевьіх производств. - 2018. - Т. 48. № 2. - С. 109-116. ИОІ: 
1іПр$://сІоі.ог2У10.21603/2074-9414-2018-2-109-116.

5. Іпйиепсе оГ р-(31исап 8їгисПие$ апсі СопГепЬ он ГІіе ЕипсГіопаї Ргорегііез оГ
Ьоу-Еаг Ісе Сгеат Оигіпа $іога£е Магек АЦєууіси. Аіекзапсіга Еіогсгик. Апеїа 
РаЬго\¥$ка Рої. 3. Еоосі №Пг. 8сі. 2020:70(3):233-240. ИОІ:
1іпр://боі/ог2/10.31883/рійі§/120915

Матеріали І Міжнародної науково-практичної конференції «Проблеми і практичні підходи виробництва та 
регулювання використання харчових добавок в країнах Європейського Союзу та в Україні».

30 листопада 2021. - К: НУХТ. 2021
107


