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ФУНКЦІОНАЛЬНО-ТЕХНОЛОГІЧНІ ВЛАСТИВОСТІ 
КРОХМАЛЬНОЇ ПАТОКИ У СКЛАДІ МОРОЗИВА

Басе 0 .0 .  аспірант
Національний університет харчових технологій, м. Київ

Перспективним поліфункціональним рецептурним компонентом у складі моро­
зива є патока крохмальна різного ступеня оцукрювання. Функціонально-технологічні 
характеристики патоки змінюються залежно від її декстрозного еквівалента (ДЕ), який 
безпосередньо пов’язаний зі ступенем гідролізу крохмалю.

Так, патока з високим ДЕ здатна підвищувати відносну солодкість морозива та 
суттєво знижувати кріоскопічну температуру сумішей, що дає змогу покращувати кон­
систенцію готового продукту, зокрема морозива м’якого. Зі зниженням ДЕ патока міс­
тить більше декстринів (цукрів з полімеризацією 4 і вище), які активно іммобілізують 
воду, стабілізують структуру продукту та запобігають виникненню вади «грубокриста- 
лічна структура». Патоку крохмальну у достатній кількості виготовляють на вітчизня­
них крохмалепатокових підприємствах, а ЇЇ вартість у перерахунку на суху речовину 
дещо нижча, ніж вартість цукру білого кристалічного. Зважаючи на вказане, актуаль­
ним є дослідження функціонально-технологічних властивостей патоки крохмальної у 
технології морозива.

Метою дослідження є наукове обгрунтування доцільніші застосування патоки 
крохмальної різного ступеню оцукрювання у складі морозива.
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Для проведення досліджень застосовували: сироп глюкозний марки ЕГ-42 згідно 
ТУ У 15.6'32616426'007:2005 (ДЕ=40)і патоку мальтозну марки ТМ-50 згідно ТУ У 
15.6-32616426-008:2005 (ДЕ=45); сироп глюкозно-фруктозний згідно ТУ У 15.6- 
32616426-009:2005 (ГФС) (ДЕ=98); патоку крохмальну карамельну низькооцукрену 
(ГГККН) згідно ДСТУ 4498:2005 (ДЕ=30).

На прикладі морозива на молочній основі та морозива ароматичного (сорбет) 
проведено повну заміну цукру на патоку рідку різного ступеня оцукрювання та зробле­
но порівняльний аналіз показників якості готового продукту.

За порівняння ефективності застосування рідких паток з різним ступенем оцук­
рювання слід відмітити наступне. По мірі зниження вмісту моноцукрів у складі паток 
(від ГФС до ПККГГ): у незначній мірі знижувалася кислотність; підвищувалася темпе­
ратура м’якого морозива; покращувався опір таненню. При цьому найвищу збитість 
(88,5 та 89,1 %) одержано для зразків з ГФС та ПККН, а найнижчу -  з 1Г-42 та 1М-50 
(68 і 69 %). За збільшення вмісту моноцукрів (глюкози та фруктози) в морозиві підви­
щувалася дисперсність повітряної фази, що ймовірно, пов’язано зі зниженням кріоско­
пічної температури сумішей, що призводило до низькотемпературного фризерування та 
більш гомогенного розподілу повітряної фази.

Висновок
1. Патоки середнього ступеня оцукрювання формують фізико-хімічні властивос­

ті сумішей для виробництва морозива подібно цукру. Натомість, ГФС суттєво знижує 
кріоскопічну температуру, але не забезпечує належний опір таненню морозива. У той 
же час, ГГККН за незначного впливу на кріоскопічну температуру, покращує опір та­
ненню морозива різних видів.

2. З технологічної точки зору доцільним є поєднання в одному комплексі пози­
тивної технологічної дії обох паток -  низько- та високооцукреної, що потребує пода­
льших досліджень.

Науковий керівник -  д-р техн. наук, професор Поліщук Г.Є.
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