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Актуальними аспектами производства мороженого в современньїх условиях является 
усовершенствование класеических видов мороженого, вьірабатьіваемьіх из традиционньїх 
видов сьірья, а также разработка продуктов специального назначения обогащенньїх микро- и 
макронутриентами. Особого внимания заслуживает мороженое функционального назначения. 
характерно й особенностью которого єсть содержание витаминов, минеральньїх веществ, 
полисахаридов, полиненасьіщенньїх жирних кислот, пробиотических микроорганизмов и 
растительньїх волокон.

Авторами разработаньї рецептури мороженого, которьіе полностью нсключают сахар и 
предусматривают внесение пищевьіх волокон. Использование пиїдевьіх волокон позволяет: 
зффективно сорбировать тяжельїе металльі, пестициди, радионуклидьі, регулировать процесом 
обмена. В качестве пищевьіх волокон нами исследована возможность использования 
растворимого диетического волокна-пребиотика -  фиброгама.

Проведеньї исследования относительно возможности использования фиброгама в 
рецептурах мороженого различньтх видов, которьіе показали, что оптимальная доза его 
внесення составляет 1,5...З %. Производство мороженого с использованием пищевьіх волокон 
осуществляется по общеизвестной технологической схеме. Фиброгам вносят на стадии 
составления смеси вместе с сухими компонентами. В процессе составления смеси вначале в 
резервуар при постоянном перемешивании вносят жндкие компонентьі -  молоко цельное, 
молоко обезжиренное, воду питьевую, после чего смесь подогревают до температури 35.,,40 
°С. Именио при такой температуре молоко имеет минимальную вязкость, что приводит к 
улучшению растворимости сухих компонентов. Сухие рецептурньїе ингредиентьі (сухие
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молочньїе консервьі, фруктоза, фиброгам, интегрированная стабилизируюшая система) 
просеивают и взвешивают. Для повьгшения растворимости сухие рецептурньїе ингредиентьі 
предварительно смешивают между соб ой в емкости или с помощью модуля смешивания. 
Подготовленньїе сухие компоненти вносят в ванну (резервуар) и перемешивают на протяженин 
ЗО...40 мин до полного растворения.

Замена сахара фруктозой при водит к уменьшению массовой доли сухих веществ, что 
влияет на взбитость: ее значение уменьшается в среднем на 6 %. Установлено, что добавление 
фиброгама не влияет на показатели активной и титрованной кислотности мороженого. 
Введение фиброгама в состав рецептур мороженого с фруктозой приводит к связьіванию части 
свободной елаги, гювьїшает взбитость, увеличивает сопротивление таянию, положительно 
влияет на структуру и консистенцию готового продукта. Мороженое с фиброгамом 
характеризуется нежной кремообразной консистенцией.

Использование фиброгама в рецептурах мороженого различного состава позволяет 
получить продукт функционального назначений стабильно високого качества. На 
разработанную технологию получен декларационньїй патент Украиньї № 9361 «Мороженое 
диабетическое особенное».


