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11. ОБГРУНТУВАННЯ РЕЖИМІВ ФРИЗЕРУВАННЯ СУМІШЕЙ 

МОРОЗИВА ІЗ ЗАМІННИКАМИ ЦУКРУ 

О.О. Басс, Г.Є. Поліщук  

Націанальний університет харчових технологій, Київ, Україна 

 

Застосування нових структуруючих компонентів у складі морозива 

потребує перевірки режимів таких основних технологічних операцій, як 

гомогенізація, визрівання та фризерування. Досліджено закономірності 

процессу фризерування морозива різних видів з цукром та повною його 

заміною на замінники цукру – еритритол та його композицію з сиропом 

глюкозно-фруктозним (ГФС) за співвідношення 50:50, ГФС та патокою 

карамельною (ПК) за співвідношення 30:70, а також заміною цукру з 

одночасною заміною до 30% сухого знежиреного молочного залишку (СЗМЗ) 

на ГФС та ПК за свіввідношення 30:70. Суміші для виробництва морозива 

готували за типовими та розробленими рецептурами, відповідно до 

загальноприйнятих технологічних режимів [1] .  

Експериментальні виробки морозива проводили на фризері марки 

«Ельбрус-400» (АТ «РОСС», м. Харків, Україна).   

Встановлено, що на початку процесу фризерування за попереднього 

охолодження (режим 1) суміші насичуються повітрям до збитості 30...50 %, а 

при переході до режиму фризерування (режим 2) продовжують інтенсивно 

збиватися за одночасного збільшення дисперсності повітряної фази у 

сформованій пінній структурі м’якого морозива. На рис. 1 на прикладі 

вершкових сумішей наведено динаміку їх насичення повітрям за режиму 2 

впродовж 10 хв. Слід відмітити найшвидше (до 3,0...3,5 хв) максимальне 

насичення повітрям сумішей морозива з еритритолом та його сумішшю з ГФС. 

Довше, до 4...6 хв, триває максимальне насичення повітрям сумішей вершкових з 

цукром та композицією паток крохмальних ГФС та ПК через їх вищу початкову 

в’язкість. 
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Для всіх сумішей, внаслідок суттєвого підвищення в’язкості за зниження 

температури в процесі фризерування, збитість дещо знижується, але найменший 

ефект «перезбивання» спостерігається для сумішей морозива з крохмальними 

патоками ГФС та ПК. Максимальна  збитість відмічена для морозива з 

еритритолом , а найменша – для морозива з комплексом паток, хоча для всіх видів 

морозива цей показник знаходиться у рекомендованих межах (не нижче 60 %). 

 
 
Рисунок 1 – Збитість м’якого вершкового морозива із замінниками цукру 
впродовж фризерування  

 

Отже, враховуючи результати досліджень рекомендована тривалість 

фризерування сумішей морозива на молочній основі на фризерах періодичної 

діїз еритритолом  та композицією еритритолу з ГФС становить до 3-4 хв, а 

фризерування сумішей ароматичних та плодово-ягідних з композицією паток 

ГФС та ПК – до 4-5 хв. 
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