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В последнее время с учегом современньїх требований науки о питаним уввличивается 
производстао низкокалорийньїх пищевш. продукте®, а также продукгов для больньїх 
(патологии сердечно-сосудистой системи, сахарньїй диабет, ожирение). 

Мороженое отноентея к группе молочних десертов, которое отличаетея вьісокой 
пищевой ценностью и имеют большой спрос у потребителей. Однако с достаточно широким 
асортиментом мороженого, не в достаточном количестве вьшускается мороженое с 
диетическими свойствами. 

' Одним из основних составньк ннгреднентов в производстве мороженого єсть сахароза, 
которая не только вьісгулает носителем сладкого вкуса, но и формирует структуру и 
•хонсистенцию продукта. При зтом она нмеет ряд недостатков: вьісококалорнйная, нарушает 
баланс витамина В1, противопоказанная при заболеваниях обмена веществ. 

Во всем мире увеличиваетея випуск заменителей сахара как естественного, так и 
синтетического происхождения, подслаїдающих продукгов, получешшх из крахмала - патоки, 
глкжозо-фруктозних сиропов, глюкозьі. Обеспечение здорового питання требует создания 
качественно новьіх продуктов е измененньгм химическим составом, которьіе отвечали бьі 
потребностям органнзма человека. 
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Широкое приложение в качестве заменителей сахара приобретают крахмальньїс 
сиропьі. Путем ферментативного гидролиза крахмап в сьірье (картофель, кукуруза, пшеница, 
сорго, ячмень, рис но др.) постадийно превращаегся сначала в глюкозу, а затем в смесь 
глюкозьі и фруктози. Процесе может бьггь остановлен на разньїх стадиях и потому можно 
получать глюкозо-фруктозньге сиропьі с разньїм соотношением глюкозьі и фруктозьі. В связн с 
тем, что такой сироп слаще сахара, за рубежом он постепенно вьггесняет последний в 
кондитерской, хлебопекарной и других отраслях пшцевой лромьтшленностя. Благодаря 
ВЬІСОКОЙ сладости и содержанию биологически ценньїх веществ фруктозньїй сироп может 
успешно заменять сахар при производстве молочньїх десертов, в том числе мороженого. 

Нами разрабсггана технология производства мороженого с комбинированньїм составом 
снрья «Сирок», в рецептуре которого усовершенствованньїй углеводньїй и жирнокислотньїй 
состав за счет использования заменителя молочного жира, естественного сахарозменителя 
(фруктозного риропу), белкового компонента (творога). 

Зкспериментальньїм путем, с учетом степени сладости фруктозного сиропа, 
установленьї дозьі внесення фруктозньїх снропов. Для повьішения биологической ценности и 
предоставления продукту диетических свойств и приятного кисломолочного вкуса в состав 
мороженого бьш введений белковьій компонент - творог. 

Установленьї оптимальньїе параметри производства. Исследован аминокислотньїй 
состав и рассчитана биологическая ценность мороженого с комб и ниро ванньї м составом сьірья. 

Проведеньї исследования молочного мороженого «Сьірок»: массовая доля жира 
составляет 3,5 %, фруктози - 8 %, титруемая кислотность - до 90 °Т, активная кислотность в 
пределах 5,95-6,1 рН, взбитость - 48-52 %, сопротивление к таянию мягкого мороженого - 90 
мин; закаленного - 130 мин. Проведена комплексная оценка качества мороженого с 
комбинированньїм составом сьірья по органолептическим, физико-химическим и 
микробиологическим показателям. 

Образцьі молочного мороженого «Сьірок» хранили при температурах: -18 °С и -24 °С. 
Органолептическая оценка опьггньїх образцов не снижалась в течение 8 месяцев. Титруемая 
кислотность образцов в конце хранения не превьішала 90-100 °Т, активная кислотность 
образцов составляла 5,9-6,0 рН, Показатели сопротивления к таянию в конце срока хранения 
составляли 140-160 мин. В конце срока хранения образцьі мороженого не содержали БГКП (в 
0,01 граммов продукта) и патогенних мнкроорганизмов, в том числе сальмонелльї (в 25 
граммов продукта). Общее количество мнкроорганизмов били на уровне 5-Ю3—8-Ю3 КУО 
МАФАМ в 1 грам.ме мороженого. 

На основе зкспериментальньїх нсследований разработана технология мороженого с 
комбинированньїм составом сьірья «Сирок», что позволяет получить продукт со 
сбалансированньїм составом по основними питательньїм компонентами и биологически 
активним веществам. 


