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'!::]:::.']:' орган!чний спос!6 його виробни-
цтва. [1од!6н! продукти сл!д виготовляти
без застосування агресивних метод!в об-

роблення - рад|ац!йного, ультразвуко-
вого, х|м!нного.

Фрган!нн! (еколог!нн!) продукти не по_

винн] м!стити:
. гмо, гм продукти та |х пох!дн|;
Ф пестициди, х!м!нн! добрива, гормони

та стимулятори росту;
' х1м1чно синтезован! барвники, аро-

мати3атори, консерванти, стаб!л!за_
тори та загущуван!.

Але з кожним роком, в!дпов!дно до су-
часних тенденц!й розвитку сусп[льства,
все з6|льшусться частка споживання ра-
ф!нованих харчових продукт!в, розширю-
сться сфера застосування харнових доба-
вок, зростають обсяги виробництва про-

дукт!в з подовженим терм!ном збер!ган-
ня та продукт!в з комб!нованим складом
си ровин и.

!о складу морозива сучасного асорти-
менту дозволено вносити харнов! до6ав-
ки, в|днесен! до 10 з 23 !снуюних клас!в:
стаб!л!затори, ароматизатори, загущува-
н!, гелеутворюван!, п!ноутворюван!, регу-
лятори кислотност!, 6арвники, емульгато-

ри та !н. (рис. '!).

8казан! речовини застосовують ви-
ключно з технолог!чною метою, а '[х скла-

дов! настини не волод!ють б!олог!чною
активн!стю. 3в!дси виникас завдання

щодо корегування х!м!чного складу мо-

розива за рахунок застосування альтер-
нати вно1' росли нно!' сировини, що м!стить
природн! комплекси пол!сахарид!в, орга-
н!нн| кислоти, п!гменти, смако-ароматинн!

речовини та !н. .!ля цього сл!д в\Авчити

можлив!сть покращання функц!онально-
технолог!чних властивостей вуглевод-
вм!сно'[ сировини п!д д!сю г!дротерм!нно-
го й механ!чного оброблення.

Ёайб!льш прийнятним спосо6ом, що
дозволяс одержати структурован! десер-
ти на основ! натурально'[ пектиновм!с-
но1' сировини без додаткового внесення

ста6!л|затори

ароматизатори

загущуван!

гелеутворюван!

п!ноутворюван!

ста6!л!затор!в структури' € застосування
плодово-яг!дних та овочевих пюре. ['1ер-

ший позитивний технолог1нний ефект
6уло одержано при розробленн! складу !

технолог!':' морозива овочевого на осно-
в! пюре з гарбуза у к!лькост! до 5о/о сухих

рослинних речовин без додавання ста6!-
л!зуюних харчових добавок. 3бит!сть мо-

розива овочевого не перевищувала 55-
67оо при досить задов!льн!й дисперснос-
т! пов!тряно|'фази.

!аступним етапом € вивчення умов ак-
тивац!!'я6лунного пюре як функц!онально-
технолог!чного !нгред!снта для вироб-
ництва морозива за рахунок з6!льшення

у ньому вм1сту рознинного пектину (Р[1)

внасл!док частково1' деструкц!!' протопек-
тину (|1|1) п!д д!сю попереднього г!дротер-
м!чного та механ!чного оброблення.

!ля реал!зац!1' поставленого завдан-
ня було досл!джено вплив активно1'клс
лотност! на пектинов| речовини у пюре з

ос!нньо-зимових я6лук сорту [.{емп|он за

сталих технолог!чних режим!в: темгера-
тури бланшування 75'| витримки 20 хв.,

температури перетирання глодово ма:,,'

50'(. 3начення активно':' кислотност| було
обрано в межах в!д 4,5 до 3,0 од. рЁ' Бу;'':о

встановлено, що за значень р! 4,2-4'5 спо-
стер!гався найменший перех!д пп у роз
нинну форму а за р[-! 3,0-3,3 його деструк-
ц!я була максимальною' [ак, при р!=4.5
к!льк!сть Р[1 не перевищувала 4,5ос' а пр;,:

рЁ=3,0 цей показник сягав до 7,03: з в|д за-
гального вм!сту сухих речовин'

6арвники

емульгатори
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[\4аксимальний ступ!нь етериф!кац!1 для
Р[1 спостер!гався за рЁ=3,0-3,3 ! становив
70,36-65'3&о/о' що сп|вв!дносилося з такою
ж законом!рн!стю ! для (|(| (76'54-79'95о/о).

Ёижче значення кислотност| неприйнятне

у технолог!'[ морозива, оск!льки максималь-
на титрована кислотн!сть продукту повинна
складати не вище н!ж 80"[ при вм!ст! я6лун-
ного пюре у склад! продукту до 30-35%.

(туп!нь етериф!кац!| пектинових ре-
новин яблунного пюре п!д д!сю г!дротер-
м1чного оброблення за р!зно!' кислотност!
становила 59'96-70,36ро' що дозволяс в!д-
нести !х до високоетериф!кованих.

[одатково методом диференц!йно-
сканувально'[ калориметр!;' було встанов-
ге-.1о' що теплове оброблення за активно':'
кислотност! 3,0_3,9 од. рЁ п!двищувало
здатн!сть до зв'язування вологи яблунним
пюре у середньому на ]0,5_25,6о7о. Бста-
-овле-!ий ефект дозволить знизити вм!ст
вимооожено] вори у морозив! та отри-
мати н!жну, кремопод16ну та гомогенну
структуру продукту.

1ак, дисперсн!сть пов!тряно)' фази мо-

розива з активованим я6лунним пюре
була вищою за активно'[ кислотност! з,з,
ан1ж при 3,9 од. рЁ: середн!й розм!р по-
в1тряних бульбашок становив 48,5 мкм
та 39,2 мкм в!дпов!дно. 6тже, для прак-
тичного застосування було рекомендова-
-о "6лучне пюре з активною кислотн[стю
3,0-3,3 од. р|' Але одержане морозиво ха-

рактеризувалося довол! невисоким опо-

ро[1 до танення - усього до 23 хв.

Рис. 1. {арнов! до6авки у виробництв! морозива
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Рис. 2. [ос!ви на агаровому середовищ! зразк!в яблунного пюре
(а - не о6ро6леного;6 _ о6ро6леного при залишковому тиску 55 к[|а температур! 30"€ ! тривалост! 5 хв.)

,!ал! 6уло досл'джено можлив|сть по-
переднього г!дротерм!чного оброблен-
ня яблучного пюре. доведено доц!льн!сть
обро6лення яблучного пюре в темпера-
турному д!апазон| 75-85"с й тривалост!
попереднього теплового о6роблення не

менше 20 хв. 3а цих умов масова частка г|-

дратопектину в|д загального вм!сту пек-
тинових речовин п!двищувалася до 43о/о.

(туп!нь етериф!кац!)' розчинного пектину
знижувався до значення 66'15о/о.

Ёа насцпному етап! 6уло вивчено вплив

вакшмування на сцп!нь деструкц1| [1|1 у
яблучному пюре за допомогою досл!дног

установки для визначення !нтенсивност! ад!-

абатного скипання, розроблено[ науковця-
ми кафедри техн!чно[ механ!ки ! пацваль-
но|техн|ки Ё![[ !оведено, що вакшмуван-
ня яблунного пюре с най6!льш ефективним
способом п!двищення його функц!онально'
технолог!чних властивостей, пор!вняно з

термог!дродинам|н ним обробленням.
3становлено рац!ональн! режими ва-

куумування яблунного пюре:

. тиск 30 к[1а за температури 90"( про-
тягом '] хв.;

" тиск 30 к[]а за температури 60'( про-
тягом 5 хв.

Фдержан! зразки вакуумованого пюре
було досл!джено щодо м!кро6!олог!нних
показник!в (рис.2).

3становлено початковий вм!ст мезо-

ф|льних аеро6них та факультативно ана-
еробних м!кроорган!зм|в (йАФАн|й) у
яблунному пюре на р!вн! до 1,5.104 куо/г,
п!сля вакуумування цей пока3ник сягав
значень до 1,0.1 02 (!Ф/г.1аким чином, на-

р!вн! з суттсвим п!двищенням вм!сту г!-

дратопектину в!дбувалося зниження у
яблунному пюре (б!льш н|ж на 2 порядки)
загально1' к!лькост| м!кроорган!зм!в.

[!1|кроструктуру морозива молочно-
яблунного, пор!вняно з морозивом мо-
лочним, при зб!льшенн! ']0х16 наведено
на рис. 3.

!ля морозива на основ! вакуумова-
ного пюре середн!й д!аметр пов!тряних
бульбашок становив 36-42 мкм, збит!сть

складала 69-30о/о, оп!р до танення п!д-

вищувався до 29-39 хв. м!кроструктура
молонно-я6лучного морозива, пор!вня-
но з морозивом молочним, в!др!знялася
значним агрегуванням пов!тряних буль-
башок навколо зруйнованих рослинних
кл!тин яблунного пюре, що п!дсилювало
в!днуття кремопод!бност! структури про-

дукту.
Результати п роведених досл!джень да-

ють можлив!сть розроблювати численн!
види орган!нного морозива на основ! на-

турал ьно!' фун кц!о нал ьн о-техн олог| ч но1'

сировини в!тчизняного виробництва. для
надання продукту р|зноман!тних орга-
нолептичних показник!в можна 3астосо-
вувати пряно-ароматичну сировини на-

туральн! наповнювач!, ча'! мед. (алор!й-

н!сть морозива можна знижувати шля-
хом застосування сироп!в, що м!стять мо-
ноцукри, пол!декстрозу та !н. ,!аний на-

прям технолог!| морозива € принципово
новим та перспективним для в!тнизняно!'
галуз!. &

Рис.. 3..м|кростр,ктура морози.ва молочного {а) та,п|олочно-я6лучного {6)
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