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Згідно запропонованому А.П. Білоусовим принципу групування триглідеридів молочного жиру по 
ідентичності гліцеридних ланцюгів, можна допустити, що на даній ділянці фібрил кристалізуються висо- 
комолекулярні тригліцериди пальмітиноелаїдинової групи і частково олеїнового ряду. Тригліцериди пальмітинового 
і олеїнового рядів з більш низькими величинами N0 та компоненти пальмітолеїнового ряду, які мають більш 
низькі температури плавлення, кристалізуються на периферії сфероліту. Причому, утворені ними кристаліти 
кристалізуються на кінчику голчастих кристалів радіальних променів сфероліту, продовжуючи їх.

Простір між сферолітами заповнений компонентами, які не кристалізуються. У ньому після витримки при 
температурі 5 “С проглядають невиразні дрібні кристали. Суміжні, близько розташовані сфероліти, у процесі 
росту стикаються один з одним, після чого їх ріст припиняється, а всередині сфероліту продовжується процес 
зростання оптичної густини. Радіальні промені деяких суміжних сферолітів в процесі росту з ’єднуються, 
продовжуючи один одного. Все це вказує, що сфероліти досить міцно зв’язані із середовищем, в якому вони 
розподілені. Із вищевикладеного можна зробити висновок, що гліцериди міжсферолітного простору знаходяться 
в аморфно-кристалічному стані. У ньому як острівці розподілені сфероліти, що мають кристалічний стан з 
аморфними прошарками.

Наступна витримка препаратів при 20 ‘С призвела до розплавлення кристалів, що утворилися на периферії 
сферолітів в процесі витримки при 5 °С. Розплавлення кристалів у міжфібрилярній структурі проходить частково.
Це свідчить про те, що в міжфібрилярну ділянку відтискуються більш високоплавкі гліцериди, а на периферію 
сфероліту -  більш легкоплавкі гліцериди.

Висновок. В процесі фомування кристалоутворень молочного жиру відбувається диференціація 
фракціонування гліцеридів температурами твердіння і плавлення та за фізико-хімічними властивостями, що 
спричинює утворення кристалів з різною морфологією. і

18. РОЗРОБКА РЕЦЕПТУР МОРОЗИВА З ФРУКТОЗОЮ 
НА ОСНОВІ ПОВНОГО ФАКТОРНОГО ЕКСПЕРИМЕНТУ

Т.Г/Федченко, Т.А. Скорченко, Н.М. Ющенко, А.Г. Пухляк 
Національний університет харчових технологій

Одним із важливих етапів моделювання технологічного процесу є системний аналіз досліджуваної 
технологічної системи та визначення головних вхідних і вихідних параметрів.

Мета: Визначення оптимального складу рецептурних компонентів вершкового морозива з фруктозою.
Проведений аналіз технологічної системи, а саме, підсистема дозрівання суміші морозива з фруктозою, 

показав, що головними керуючими параметрами даної підсистеми є: масова частка жиру, сухого знежиреного 
молочного залишку (СЗМЗ) та фруктози. Ці показники суттєво впливають на якісні характеристики продукту і 
формують властивості сумішей при їх дозріванні.

Вихідним керованим показником, який найбільш повно характеризує дану технологічну операцію є показник \
динамічної в’язкості (ц, Па'с). і

Найбільш повно дослідити як міру впливу кожного із показників, так і їх взаємодію дозволяє проведення 
повного факторного експерименту (ПФЕ). Для організації проведення ПФЕ необхідно визначитись з нульовим 
рівнем факторів та його інтервалом варіювання. Нульовий рівень визначали на основі апріорної інформації, за яку '
приймали типову рецептуру на морозиво вершкове, що перерахована з урахуванням ступеню солодкості фруктози 
-1 ,5  -ь 1,7. Інтервал варіювання підбирали таким чином, щоб він був за межами похибки вимірювань. і

Вихідними даними для проведення ПФЕ є:
х1 — масова частка жиру 10 %, інтервал варіювання 1,5%; і
х2 -  масова частка СЗМЗ 12 %, інтервал варіювання 2 %; і
х3-масова частка фруктози 1 0 %, інтервал варіювання 2 %. і
Матриця планування експерименту представлена у таблиці 1. І

Таблиця 1 і
Номер досліду_________х̂ ________________ х^______________Х3______________ у ^ ______

 1_______________8^5______________ 10______________ 8_____________ 166,27
 2______________ 11^5______________ 10______________ 8_____________ 174,80
 3______________ 8^5_______________ 14______________ 8_____________ 505,01 •
 4______________ 11^5______________ 14______________ 8_____________1073,83
 5_______________8П>______________ 10______________ 12_____________193,05
 6______________11^5______________ 10______________ 12_____________ 204,7
 7_______________8^5______________ 14__________  12 874,28
8 ~  11,5 14 12 ~~ 894,02 |

У результаті проведеного ПФЕ визначили коефіцієнти регресії, їх значущість та отримали наступне рівняння регресії:
у = 510,67+326,12x2. !

Так як розрахункове значення критерію Фішера (1,347) менше теоретичного, то отримане рівняння є і
адекватним і показує, що найбільш впливає на в’язкість сумішей для морозива масова частка СЗМЗ. !

Висновок. Оптимальний вміст рецептурних компонентів для морозива з фруктозою наступний: масова частка 
жиру -  10 %; масова частка СЗМЗ -  Ю-%; масова частка фруктози - 8+12 %.
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