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УДК 663.674

ИССЛЕДОВАНИЕ РЕОЛОГИЧЕСКИХ ХАРАКТЕРИСТИК СМЕСЕЙ ДЛЯ 
ПРОИЗВОДСТВА МОРОЖЕНОГО С ПАТОКОЙ РАЗЛИЧНОЙ СТЕПЕНИ

ОСАХАРИВАНИЯ

Басс О.А., Полищук Г.Е.
Национальный университет пищевых технологий 

г.Киев, Украина

Введение. На реологические характеристики смесей для производства 
мороженого существенно влияют гидроколлоиды и поверхностно-активные вещества. 
Сахар и его заменители, в частности крахмальная патока, также влияют на физико­
химические свойства смесей, что определяет структуру готового продукта [1]. Целью 
исследования является изучение влияния крахмальной патоки различной степени 
осахаривания как заменителя сахара на вязкостные характеристики смесей для 
производства мороженого сливочного.

Материалы и методы исследования. Предметом исследования являются смеси 
мороженого сливочного с масовой долей жира 10 %, сухого обезжиренного молочного 
остатка (СОМО) -  10 %, сахара -  14 %, стабилизационной системы Сгешобап 8Е 709 
(фирма «Эашзсо») -  0,5 %, а также с полной или частичной заменой сахара сухими 
веществами патоки крахмальной высокой (глюкозно-фруктозным сиропом ГФС), 
средней (глюкозным сиропом ИГ-42) и низкой степени осахаривания (патокой 
карамельной ПК).

Реологические характеристики многокомпонентных смесей определяли с 
помощью ротационного вискозиметра «ЯЕОТЕ8Т 2.1» с использованием системы 
соосных цилиндров 8ЛЧ в режиме увеличения скорости сдвига (у) от 3 до 1312,2 с"1, 
выдержки до равновесных значений при максимальном у = 1312,2 с’1 и режиме 
обратного уменьшения до у = 3 с"1.

Смеси для производства мороженого готовили по классической 
технологической схеме и соответствующим типовым рецептурами, пастеризовали при 
температуре 85±2 °С в течении 2-3 мин, охлаждали до температуры 4±2 °С и при этой 
же температуре подвергали созреванию в течение 12-ти часов.

Для исследования готовили смеси мороженого сливочного с 50% и 100%-ной 
заменой сахара сухой патокой различных марок. Также изучали смеси, содержащие 
технологически эффективную композиционную систему ГФС+ПК при массовом 
соотношении паток этих марок как 30:70 [2].

Результаты исследования и их обсуждение.Анализ результатов исследования 
реологических характеристик исследуемых образцов показал, что смеси сливочные с 
патоками марок ИГ-42 и ГФС проявляют тиксотропные свойства (см. таблицу). Для 
них в процессе реологических исследований характерно постепенное разрушение 
ИСХОДНОЙ структуры И соответствующее уменьшение эффективной ВЯЗКОСТИ (П з), по 
сравнению с исходными значениями (гр). В то же время системы, содержащие ПК, 
способны не только практически полностью восстанавливать структуру, но и 
проявляют слабые реопексные свойства. Последние проявляются в увеличении 
эффективной вязкости в режиме обратного уменьшения скорости сдвига (г \з ) , по 
сравнению с исходными значениями (гц). В то же время, наблюдается явная разница во 
времени, на протяжении которого системы приходят в состояние равновесия в процессе 
разрушения структуры при максимальной скорости сдвига (т).
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Таблица 1 -  Реологические характеристики смесей для мороженого сливочного с 
различными подсластителями_________________________________________________

Состав смеси
Ri

(7 = 3 ) ,
тПа*с

П2
(у=1312,2 
), тПа*с

Ф
( у - 3 ) ,

тПа*с

Т
(у=1312,2

). с
Контроль (с сахаром) 896,9 51,35 782,1 336
50%-ная замена сахара патокой ИГ-42 907,6 51,7 808,4 304
100%-ная замена сахара патокой ИГ-42 919,1 51,5 819,5 318
50 %-ная замена сахара патокой ГФС 793,5 48,1 674,4 267
100 %-ная замена сахара патокой ГФС 759,9 47,5 628,9 200
50 %-ная замена сахара патокой ПК 967,6 60,6 1050,1 425
100 %-ная замена сахара патокой ПК 1095,3 64,5 1234,3 440
100 %-ная замена сахара смесью паток 
ГФС+ПК

1001,7 57,24 1197,2 370

Использование патоки карамельной повышает эффективную вязкость смесей и 
улучшает способность к восстановлению структуры сформированных порций мягкого 
мороженого перед закаливанием. Обнаруженный эффект, вероятно, обусловлен 
присутствием полисахаридов в составе патоки низкоосахаренной. В то же время, 
эффективная вязкость таких смесей слишком высока, что может вызвать снижение 
взбитости и, соответственно, формирование слишком плотной структуры мороженого. 
Полная и частичная замена традиционного подсластителя патокой ГФС, в свою 
очередь, способствует снижению вязкости смеси и способности восстанавливать 
структуру, по сравнению с контрольным образцом. Учитывая химический состав 
данного вида патоки, такой эффект объясняется большим количеством моносахаров в 
ее составе. То есть, избыток полисахаридов или их слишком малое количество не 
обеспечивает должного уровня формирования и стабилизации структуры мороженого. 
Смеси для производства мороженого с ПК, в сравнении с таковыми, содержащими 
ГФС, излишне структурированы и трудно аэрируются , в то же время использование 
исключительно ГФС придает мороженому избыточную степень сладости и снижает 
сопротивление таянию. Поэтому для образования характерной для мягкого мороженого 
структуры целесообразно применять смесь паток низко- и високоосахаренных. Также 
следует отметить, что замена сахара глюкозным сиропом ИГ-42 незначительно влияет 
на реологические показатели смесей, что объясняется его химическим составом.

В дальнейших исследованиях, с учетом специфических реологических 
характеристик смесей с крахмальной патокой, будут откорректированы 
технологические режимы производства мороженого новых видов.

Выводы. Степень осахаривания патоки в составе смесей для производства 
мороженого значительно влияет на ее структурно-механические свойства. Выявленное 
свойство сахаристых веществ дает возможность регулировать вязкость смесей в 
течение технологического процесса производства мороженого и, как результат, 
целенаправленно формировать показатели качества готового продукта.
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