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Уточнення процесу визрівання сироваткових сумішей морозива ацидофільно-

сироваткового низьколактозного 

 
Артур Михалевич, Галина Поліщук 

Національний університет харчових технологій 
 

Вступ. Одним з важливих технологічних етапів у виробництві морозива є визрівання 
сумішей морозива, що впливає на подальше проходження процесу фризерування та 

формування якісних показників морозива, зокрема, збитості та розподілення бульбашок 
повітря в товщі продукту.  

Матеріали та методи. Сироваткові суміші морозива виготовлювали за обґрунтованою 
технологією на попередньому етапі наукового дослідження [1]. Збитість морозива після 

фризерування визначали ваговим методом, а розміри бульбашок повітря – 
мікроскопіюванням [2]. 

Результати та обговорення. На попередніх етапах експерименту тривалість 

визрівання становила 12 год [1, 2], однак враховуючи застосування гідроколоїдів (білки, 
полісахариди) у складі морозива ацидофільно-сироваткового доцільним є дослідження 

можливості раціоналізації даного процесу за рахунок скорочення тривалості визрівання без 
негативного впливу на якісні показники готового продукту.  

Згідно з «Типовою технологічною інструкцією з виробництва морозива молочного, 
вершкового, пломбіру; плодово-ягідного, ароматичного, щербету, льоду; морозива з 

комбінованим складом сировини» (2008) тривалість визрівання для морозива повинна 
становити не менше 2-х годин. Саме тому було досліджено якісні показники морозива, а 

саме збитість та середній діаметр бульбашок повітря, без визрівання та після визрівання 
тривалістю 2, 4, 6, 8, 10 та 12 год. 

Встановлено, що збитість морозива ацидофільно-сироваткового низьколактозного є 
задовільною (понад 60%) навіть без визрівання, що свідчить про високий ступінь 

структурування сумішей, які містять біополімери, зокрема білки та полісахариди. Середній 
діаметр бульбашок повітря також вказує на насичення суміші морозива однорідними та 

невеликими бульбашками (середній діаметр – не більше 25,43 мкм), що забезпечує 
задовільний показник збитості. 

Висновок. Встановлено, що можливим є виключення операції визрівання 
сироваткових сумішей морозива завдяки високому вмісту сухих речовин та ступеню 

структурування, що позитивно впливають на збитість, опір до танення та мікроструктуру 
готового продукту. 
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