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ФРУКТОЗА ЯК НАТУРАЛЬНИЙ ЦУКРОЗАМІННИК У 
ВИРОБНИЦТВІ МОРОЗИВА

Погіршення екологічної ситуації в Україні сприяє посилеи 
хронічних неінфекційних захворювань. Досвід багатьох країн ся 
показує, що забезпечення населення повноцінним раціональн 
харчуванням дає позитивні результати поліпшення показників здоров 
При цьому в харчових продуктах перевага надається натуральи 
компонентам, тому актуальними є пошук і розроблення нових ви 
молочних продуктів десертної групи з натуральними наповнювачами, 
поряд Із поліпшеними смаковими властивостями мали б підвищену 
логічну цінність. Морозиво — найбільш поширений і улюблений в У* 
солодкий збитий заморожений десерт. Солодкого смаку про;
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ялині, вуглеводи, які в традиційних видах молочного морозива 
~ш тішені цукрозою і лактозою. Цукор є обов’язковим компонентом 
Яйчічпого” морозива.* Він надає продукту солодкого смаку і бере участь 
формуванні структури і консистенції.

Мпсова частка цукрози впливає на показник збнтості морозива: при 
масової частки цукрози до 12 % збнтість сумішей зростає, при 

Минх значеннях -  знижується. Цукроза знижує температуру замерзання 
цніііш, покращує опір до розтавання. Враховуючи роль цукрози у 
“імуи.шні видових особливостей морозива, вилучення цукрози із морозива, 
Іни Кого підсолоджувачами є складним технологічним завданням.

Ні домі рецептури морозива, в яких використовують наступні 
■Лгиодні компоненти: поліцукриди (цукристі крохмалепродукти,
Ітю дові екстракти), ди- та моноцукри. Вони різняться за своїми 
г і н і і о с т я м и  та ступенем солодкості. Солодкість вуглеводних добавок в 
і и і і н х  одиницях становить: цукроза -  100, лактоза -  16, глюкоза -  74, 

укипи -  173, інвертний сироп -  140, патока -  26.
< Останнім часом у діабетичному харчуванні широкого застосування 

“■уішс фруктоза. Солодкість фруктози відносно цукру становить 130-70 
юних одиниць. При цьому солодкість фруктози значною мірою 
тип. від температури -  при зменшенні температури розчинів 
їдкість зростає. Перевагою фруктози порівняно з іншими замінниками 
ру * те, що вона легко засвоюється організмом людини, дозволена до 

Иінмшя діабетикам.
11;і кафедрі технології молока та молочних продуктів Національного 

церситету харчових технологій розроблена технологія морозива, в 
у як підсолоджуючий компонент використовували фруктозу, 

роблено рецептури на морозиво з фруктозою, отримано деклараційні 
т и  України. Морозиво з фруктозою має чистий, приємний, в міру 

(їдкий смак за зниженої масової частки вуглеводів. Уміст фруктози в 
очному морозиві може лишатися на рівні 7-12%. Фруктозовмісним 
Моментом може бути кристалічна фруктоза, в цьому випадку морозиво 
ушк ніжної гомогенної консистенції, високої якості, але слід 
Н'ІИТК, що собівартість продукту збільшується.
Чмсншити ціну морозива, а, значить, зробити продукт привабливим 

споживача, можна за використання таких компонентів, як фруктозний 
ні га згущене молоко з фруктозою. Внесення цих компонентів у 
ту р и  збільшує масову частку сухої речовини та збитість продукту. 
Отже, використання фруктози як підсолоджувача є перспективним 
имком при виробництві морозива спеціального і лікувально- 
Ілактичного призначення.
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