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The publication eontaini materials o f S3 I international scientific conference o f 
y v ig ^ c M ii i i is  and amdeiia ‘ Yamli scientific uhitwpDeds to the 21st century 
NuuiliOh problem SOlation".

Ir was c q q id tn d  rhe problems o f improving eyisring and erasing new cncrey 
jijJ  resource saving technologies for food product inti bated on modern plysical 
jijJ  chemical mcrliods, ihe use o f unconventional raw materials. modern 
technological arid energ: saving equipment, improve o f efficiency o f ihe 
enterprises, ond also the students research work results for Lmprove quality training 
of future profesaicrials o f the food industry.

The puhlication is untended for young scientists and researchers whu are 
engaged in definite problems in the food science ond industi^.
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Ми і f ріали НЗ міжнародЕіоі н а у ко ю ! преференції исю їддп у т с н ю , 
пси іраЕі 11 н і студентів мН н у ка іі лдопуткн лт-лоді -  ін рап енад  проблем 
уор'їувііїшя .:і'.і.іі. і іі-j і \ \ і  е іа :и :Г .  >^і кш ііій. 2М 7 р -  k.: Н У Х Т , 
2ÖL7 р. -  Ч. І. -  46U с.

Нн.тоннй містить матеріапії R] Мі*народиоі ню. k'.iuL'i конференції 
методик учениу* аспірантів і студентів.

Ротпянуто проблеми удосконалення іенуючиу то створення новнч 
енерго- то рееурелоіиади нч цяяопегій для внройнпитва. чарчовпч продуктів 
НО ОСНОВІ еучоенну фАнИО-.Ч.ІМ L4HІІЧ методів, МІкОрИСТаННЙ JІЄ J ри. ІJІ її і IlIlOl 
сировини,. вдвітнцпі технологічного та енергозберігаючого обпадання,
ПІДВІїШСІїНЯ ефеКТНBHOCTL ДІЯЛЬНОСТІ ПІДПрІІГМеТВ, О ПЩ К результати
науково-дос-іідниу роба студент в  і метою лідвніиенля к х т і  підготовки 
маГійутніч фауівцьв кврірвої промне-ювост L.

Розраховано на молодок пауковдів і дослідників, які наймаються 
сгіначеннмн проблемами у yapnoBLü науїд та промисловості.

Реяиrt1 г.ї.1 rvrajґп teuueto pudato уі̂ ікаа-.глмт.'п утарсипкту 
Хіірчвтв: iiü'.viifj •;{(,•};і ПужяшяшяТп І І  aüi йеретнл 2016 р.
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1 iL ГеіІ.1111 ІЧ Н І u p a k ' l  Г р и C I 1 K H  t j  n i l l l t H  .3.JH в и р іш н і ї  ц і  1!Л м и р и  [ Н Б І  і  к р п і ч ш ь н п м і і  І Ш и к 'Я Н І І

D u  vu. При н 11 роім і u и і к і мОрОінна Значну і  hj[ х 11 рндінякї і ь н ибору П Ц Ш < Ш ) 'І І ІЯ )  ИК ОДНОЮ З 
основних -харчосмакових к ш ік іи ш т і ї ї .  Не менш важливу роль шн відіграє і у формуванні структурио- 
неханіЧНМХ кдасінніхлей ГОТОВОГО Продукту. КатОки кроххіа.іьні сух і та р ід кі р ізн о ю  ступеню 
ОцукрЮвання it У кра їн і виробляються н д іі іш 'ш іх  іібея іах іа використовується, в основному, а 
кондитерській галузі. Для цільового використання можна регулювати склад ііа ю кн  чи вмістом 
СЄрСДНЬОМОЛЄКУЛЯрНИХ І а ННЗЬКОМОііЄКУ.1ЯрННХ ВуТ1іЄВ0ДІВ, ЩО ДЗС широкі перспективи їх використання у 
Складі мОрОЗнви.

М атер іали ї і  х[г і «д и, Д .і а проведення досліджень ifv. hi ікр и н о  Суміші для виробництва морозива 
арОмаїнчнОЮ 3 масовою часі кою  Цукру 28 %. Як сзабіліааційнуСнСгему використовувані желаїнН 
харчовим у шлькосі і (t.S% ( ким і роль^ а іакОж 3 50 іа 100%-нОЮ заміною цукру на патоку карамельну 
і І J К |. ГЛЮКОЗНО-фрУКЛГІННІІ сироп (ГФС), на іх  Суміш за СІїІНЕІДНОШСННЯ 3:7 і  а на сироп глю козний (!]"- 
А 2 ) .

Реологічні характеристики сумішей д м  морозива визначали за допомогою ротац ійною  віскозиметра 
РєОТЄСТ 2.1 1 використанням системи СПІввіСниХ циліндрів S/IS в режимі збільшення ШВИДКОСТІ зсуву ( □ )  
від 2 до 1212,2 С ,  ви їрнм кн до рівноважних значень лри максзімалиїйиуІЗІІІІІІ □ □ □ □ □ □ □ £ '  і режимі
знороіної о ЗмЄ л шен ня J  □  цО 2 с '1.

Р езультат*. Д ан і, що були отримані в результаті проведенихдосліджень, наведено у тайп. І.
T a il шил 1 — Структурно-механічн і властивості сумішей для виробництва морозива

№ 1 Іазва зразка ґ|і, мПа-с 
( □“3-е-1 )

ґр, нПа'С
{□-1312,2с'1)

ці мПа'С
{С-Зс-'І

т> Є 
{□■1212,2с-1)

1 Кеш і роль 3 цукром 252,3 6,2 192,5 152
Зразки 3 частковою та мовною заміною цукру

2 50% заміни на И'л}2 269,8 6,6 2<Ю,9 141,0
3 100% заміни на ІГ-42 288,6 210,5 139,1
4 50% заміни на ГФС 206,4 182,2 99,3
5 100% заміни на ГФС 191,5 4,8 160,4 82,0
6 50% заміни на ГЖ 299,1 7,9 342,0 181,2
7 100% заміни на ПК 323,6 9,4 384,5 197,5
S 100% заміни на 

ГФСПК ( 3:71
291,6 7,8 327,9 185,0

Поіішченин:і\і (Г|—2> — ефективна в 'язкість мрикінч іш  незруйнйваноі СИСіемн на початку 
вимірювання при □■2-е'1, і|:— рівноважна еі|>еітівна в ’лансгь максимально зрхйнованої системи лри 
найбільшому градієнті ш анд кос іі зсуву □ - 1312,2с'1 ;гр ( і ^ З ) -  ефективна в’язкість системи з частково 
відновленою структ урою в режимі зворотного градієнту ш нндкосіі зсуву до И-Зс~1, ч —час за який система 
приходить у Стан рівнОваїн при максимальному J рад існ і і ш видкО сіі зсуву L - І  3 12,2с'1.

ВІДПОВІДНО до табл. І, СііОСтеріїастьСя руйнування вихідної Структури і відповідне Зменшення 
ефективної в 'язкості Сумішей {Г|з)||ОрІВНЯНО 3 початковими ії  Значеннями (Гр), тобто всі Суміші 3 цукром, 
[Г-42 Ц  І ФС (Зразки 1-5) Проявляють тнкСОїрйнні Ш С Т Й З К П , А  СнСтЄм и , нц) містять ЇЖ , демйнСіруЮі'Ь 
не ТІЛЬКИ повне відновлення структури, Д іє  й Слабкі реолекСні властивості, які проявляються у збільшенні 
ефу К ЦІННОЇ в'язкості В режимі Зворотною Зменшення ШВИДКОСТІ зсуву (Ті,) Порівняно З 
піїчотковнмнзначеннямн (гіі). Отже, часткова за повна заміна традиційною  підсолоджувана на глюкозно- 
фруктОЗний СИрОСІ сприяє Зниженню в 'язкості Суміші T9 ЗДАТНОСТІ ДО від нон. і синя й Структури, 
ннкорнсгання натоки карамельної навпаки підвищує в ’язкість сум іш і для морозива та покращує її 
ідат'нісіь до відновлення у с^шрмованому и р о д ук іі. Заміна цукру на глю козний сироп (ІГ*42) не значно 
впливає на реологічні показники сумішей.

і!  ц ін н и ки . За результатами реологічних досліджень можна Зробити внЄнОнйк, ЩО ступінь 
оцукрювання натоки, яка використовується у рецептурі сумішей морозива, значно впливає на їі 
серукіурно-не.ханічні властивості. В м ісг полісахаридів ІЖ, на відм іну від ГФС, що містить у своєму 
Складі Переважну кількість мйнОцукрів, СПрняЄ кращому Зл'яЗуванніО вільної вОдМ в Сумішах, ЩО 
безпосередньо віспіває на підвищення ефективної в’яЗкОСп. Надмірна в 'язкість  сумішей спричиним' 
і|юрмунВння і рубокрнСзалічнОЇ структури і а низької збнтості готового продукту1, тому доцільним с 
регулювання їх ступеня оцукрювання в процесі виробництва, або комбінування крохмальних пачок з 
прйтнлежкимн властивостями 3 урахуванням їх  х ім ічного  склад; та технологічних ВЛЛЄіИВОСІЄП.
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