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УДК 663.674
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Морозиво — одна з найскладніших багатокомпонентних полідисперсних 
систем, що складається з води, як дисперсійного середовища, та диспергованих 
в ній дрібних частинок -  бульбашок повітря, жирових кульок, кристалів льоду, 
лактози, шматочків наповнювачів та ін. У формуванні структурно-механічних 
властивостей сумішей для виробництва морозива основну роль відіграють 
гідроколоїди та поверхнево-активні речовини. Цукор і його замінники, зокрема 
на основі крохмальної патоки, також впливають на реологічні властивості 
сумішей, що є важливим фактором формування структури готового продукту.

У процесі виробництва морозива, в період між двома технологічними 
операціями «фризерування» та «загартування», коли структура складної 
харчової системи змінюється від в'язкої системи (суміш для виробництва 
морозива) до практично твердого тіла (загартоване морозиво), дуже важливою 
характеристикою для суміші є її здатність до відновлення структури після її 
механічної руйнації. Структура суміші, що руйнується під впливом лопатей 
мішалки у фризері мас частково або повністю відновлюватися у сформованій 
порції готового продукту, підвищуючи опір до танення та здатність до 
транспортування і зберігання.

Метою дослідження є визначення впливу крохмальної патоки різного 
ступеня оцукрювання на формування реологічних характеристик сумішей 
морозива.Для проведення наукової роботи було обрано суміші для виробництва 
морозива вершкового з масовою часткою цукру 14 %, СЗМЗ -  10%, жиру -  
10%, стабілізаційної системи CREMODAN® SE 709 -  0,5%. (контроль), а також з 
50%-ю та 100%-ю заміною цукру на патоку карамельну (ПК), глюкозно- 
фруктозний сироп (ГФС), на їх суміш за співвідношення 3:7 та на сироп 
глюкозний (марка ІГ-42).

Реологічні характеристики сумішей для морозива визначали за допомогою 
ротаційного віскозиметра Реотест 2.1 з використанням системи співвісних 
циліндрів S/N в режимі збільшення швидкості зсуву (у) від 3 до 1312,2 сл, 
витримки до рівноважних значень при максимальному у= 1312,2 с і режимі 
зворотного зменшення у до 3 с .
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Відповідно до данних, отриманих в процесі досліджень (табл. 1), зразки 1
6 проявляють тиксотропні властивості, тобто в процесі реологічних досліджень 
спостерігається руйнування вихідної структури і відповідне зменшення 
ефективної в’язкості (рз) порівняно з початковими значеннями (гц). Всі 
системи, що містять ПК, демонструють не тільки повне відновлення структури, 
але й слабкі реопексні властивості, які проявляються у збільшенні ефективної 
в’язкості В режимі зворотного зменшення Ш ВИДКОСТІ зсуву ( р з )  порівняно з 
початковими значеннями (гц). Часткова та повна заміна традиційного 
підсолоджувана на глюкозно-фруктозний сироп сприяє зниженню в’язкості 
суміші та здатності до відновлення її структури. Використання патоки 
карамельної навпаки підвищує в’язкість суміші для морозива та покращує її 
здатність до відновлення у сформованому продукті. Заміна цукру на глюкозний 
сироп (ІГ-42) не значно впливає на реологічні показники сумішей.
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Таблиця 1 -  Структурно-механічні властивості сумішей для виробництва 
морозива

№ Назва зразка гр мПа-с 
(ї=ЗС1)

ґі2, мПа с 
(у=1312,2с’1)

рз, мПас 
(ї=ЗС1)

т, с
(у=1312,2с'1)

1 Контроль з цукром 896,9 51,4 782,1 336
Зразки з частковою та повного заміною цукру

2 50% заміни на ІГ-42 907,6 51,5 808,4 318
3 100% заміни на ІГ-42 919,1 51,7 819,5 304
4 50% заміни на ГФС 793,5 48,1 674,4 267
5 100% заміни на ГФС 759,9 47,5 628,9 200
6 50% заміни на ПК 967,6 60,6 1050,1 425
7 100% заміни на ПК 1095,3 64,5 1234,3 440
8 100% заміни на 

ГФС:ПК (3:7)
1085,5 57,2 1197,2 370

Отримані результати дають можливість стверджувати, що на структурно- 
механічні характеристики сумішей значною мірою впливає підсолоджувач, що 
використовується, його кількість та ступінь оцукрювання. Високий вміст 
полісахаридів ПК, на відміну від ГФС, що містить у своєму складі переважну 
кількість моноцукрів, сприяє кращому зв’язуванню вільної води в сумішах, що 
безпосередньо впливає на підвищення ефективної в’язкості. Надмірна в’язкість 
сумішей спричинює формування грубокристалічної структури та низької 
збитості готового продукту, тому доцільним є комбінування крохмальрних 
паток різних марок з урахуванням їх хімічного складу і технологічних 
властивостей.
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