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Дослідження впливу використання еритритолу в морозиві сироватковому 
 

Оксана Басс, Інна Колеснік 
Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

 
Вступ. Використання цукрозамінників у морозиві на сироватковій основі дозволить 

виробляти продукт з низькою калорійністю, без доданого цукру, а також для людей із 
певними дієтичними потребами. Чудовим варіантом універсального цукрозамінника є 

багатоатомний спирт еритрилол.   
Матеріали і методи. Було виготовлено контрольні та дослідні зразки морозива 

сироваткового із демінералізованою сироваткою (ТМ  «Молочний Альянс», Україна), та 
натуральним підсолоджувачем еритритолом (ТМ «Green leaf», країна походження 

продукту Китай). Дослідження проводили у сумішах після процесу визрівання в м’якому 
та загартованому морозиві. Відбір проб і підготовку їх до аналізу здійснювали відповідно 

чинних стандартів, органолептичну оцінку проводили якісним методом. 

Результати. За використання цукрозамінника еритритолу спостерігалися наступні 
закономірності зміни фізико-хімічних характеристик готового продукту. 

Кислотність морозива незначно знижується і тримається в межах 21-23 ºТ. 
Відбувається зниження температури м’якого морозива  на виході із фризера на 1 ºС, Значно 

збільшується збитість морозива від 73% у контрольному зразку до 92% у зразку  повною 
заміною цукру на еритритол. Опір таненню загартованого сироваткового морозива, 

дослідження якого ґрунтується на визначенні часу накопичення 10 см3 розплавленої 
суміші, у контрольному зразку становив 47 хв. В той же час дослідження даного показника 

у морозиві з еритритолом  виявило виражену структуроутворюючу властивість 
багатоатомних спиртів, яка не дозволяє продукту втрачати свою форму при отеплюванні 

без втручання зовнішніх механічних чинників. При цьому виявлено, що швидкість 
збільшення температури дослідних зразків у процесі отеплення значно відріняється, 

морозиво із еритритолом має нижчу термостійкість, тому температура в середині зразка 
піднімається швидше.  

Також спостерігається незначне зменшення середнього діаметру повітряних 
бульбашок у морозиві з еритритолом та виражене покращення однорідності повітряної 

фази по всьому об'єму морозива, тобто переважна більшість повітряних бульбашок в 
морозиві має приблизно однаковий діаметр, що позитивно впливає на консистенцію 

готового продукту. 
У зразку  з еритритолом виражено відмінні органолептичні показники, порівняно із 

контролем. У разі заміни цукру спостерігається зниження відчуття надмірної солодкості 
морозива, підвищеної кремоподібності і структурування у морозиві м’якому. Варто 

відмітити характерний для еритритолу освіжаючий присмак, що ймовірно обумовлений 
ендотермічним процесом розчинення цього багатоатомного спирту. В той же час, при 

оцінці загартованого морозива слід відмітити порівняно  виражену твердість зразка з 
цукрозамінником. Однак, з підвищенням температури продукту, структура змінюється і 

стає більш м’якою, порівняно зі зразком з цукром. 
За рахунок нульової калорійності еритритолу енергетична цінність продукту із даним 

цукрозамінником, відповідно, зменшується. У морозиві сироватковому контрольного 

зразка калорійність становила 117 ккал, дослідного – 56 ккал, що на 52% нижче. 
Висновки. Використання еритритолу як замінника цукру білого кристалічного у 

складі морозива сироваткового дозволяє покращити технологічні, органолептичні 
показники продукту та зменшити його калорійність. 


