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УДК 663.674 

 

НАУЧНОЕ ОБОСНОВАНИЕ СОСТАВА НОВОГО ВИДА МОРОЖЕНОГО 

С КОМБИНИРОВАННЫМ СОСТАВОМ СЫРЬЯ 

 

Устименко И.Н. 

Научный руководитель – Полищук Г.Е., д.т.н., профессор 

Национальный университет пищевых технологий 

г. Киев, Украина 

 

      Введение. На современном этапе развития молочной отрасли усовершенствование 

состава мороженого на кисломолочной основе путем его обогащения полноценными 

белками и биологически ценными растительными маслами является актуальным 

заданием. 

      Материалы и методы. Для повышения общего содержания белка в мороженом 

использовали концентрат сывороточных белков (КСБ-УФ) («Ostrowia», Польша). В 

качестве основного жирового компонента использовали пищевую эмульсию на основе 

заменителя молочного жира, полученного методом энзимной переэтерификации. С 

целью обогащения мороженого полиненасыщенными жирными кислотами 

использовали емульсию на основе купажированного масла (подсолнечное+льняное в 

соотношении 85÷15). Для ферментации смесей использовали закваску YF-L 812 (Chr. 

Hansen, Дания). Мороженое получали с помощью фризера периодического действия. 

Сопротивление таянию определяли по времени отделения от образцов мороженого 

диаметром 30 мм  и высотой 50 мм 10 см
3 
жидкой фазы при температуре 20 ºС, 

взбитость - весовым методом. 

      Результаты. Молочно-растительные смеси для получения мороженого готовили 

согласно действующим нормативным документам. Смеси нормализовали эмульсиями 

до массовой доли жира от 3,5 до 15,0%. Агрегативно стойкие эмульсии с массовой 

долей жира 40 % получали путем применения комплекса гидрофильного и 

липофильного эмульгаторов и двухступенчатой гомогенизации при температуре 55-60 

ºС (для систем с растительным маслом) и 65-70 ºС (для эмульсий с заменителем 

молочного жира). Раствор КСБ-УФ в питьевой воде получали при начальной 

температуре гидратации 40°С и гидромодуле 1:10 с последующим нагреванием до  

температуры 60-65°С. Раствор фильтровали и добавляли к основной молочно-

растительной смеси перед пастеризацией с дальнейшим ее охлаждением, ферментацией 

и созреванием. Установлено, что лучшими показателями качества характеризовались 

образцы мороженого, содержащие 0,6 % КСБ-УФ и от 15 до 25% купажированного 

масла (от общего содержания жира). Повышение указанных доз белка и масел 

вызывало снижение взбитости до значений, ниже 60%,  что является неприемлемым. 

Также существенно снижалось сопротивление мороженого таянию, что объясняется 

негативным влиянием жидкого масла на консистенцию смесей после вызревания. 

Новый вид мороженого, обогащенного белковым концентратом и растительными 

маслами, отличался оригинальными вкусом и запахом, однородной кремовидной 

консистенцией и кремовым оттенком, интенсивность которого зависит от жирности 

продукта. 

Выводы. Результаты исследований свидетельствуют о целесообразности 

обогащения мороженого кисломолочного концентратом сывороточных белков и 

купажированным растительным маслом, что позволит повысить содержание 

незаменимых аминокислот и полиненасыщенных жирных кислот в готовом продукте. 
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