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| 5. РозшиР[ння сиРови}!}{о| БАзи для виРоБ}!ицтвА
моРозивА Р|зних гРуп

[-.€.|1 ол} [|1у к' Ф.1{.Р иба к, 0.&.| ула к' А.}"3гу рсь кш [:' *.1\11.]!1 а ц ь ко
[{ а с $ о н ал ь нсс |+ угс ! вер с ц п1 е !|1 х о р ч о в!| х уут еху с ол о : ! с]

йорозиво с одним з найполулярн|:ших та рента6ель}'их лродукт!в
десерт}{ого ряду в 9кра[гт|. Ёин!, в умовах економ|чно! кризи, обсягг:
поста1|ання молока-сиров}1ни на п!дприсмства г€шуз| невисок1 за його
високо1 вартост1, що зумовл}ое актуа'!ьн|сть технолог|чних розро6ок у
.{апрямку як комб!нування сировини р1зного походх(ення, так |

застосуванЁ{я виключно овочево[ та трав'ягто1 су{ровинц. [1од|бн|

розробки сприятимуть не т1льки частковому вир1тпеннто проблеми
рац|онального використання сировини тваринного походження, але й
впровадженн|о асортиментного ряду морозива п|двицено| б1олог!.:но?
ц|нност| з оргтг|нальними органолептичними пока3никами.

?ак, розроб*ено технолог!го моро3ива з1 3ниженим вм|стом
стаб1л|затор|в або за ]х повно{ в!дсутност|, Аналог|в под1бних розробок
це 1снус. |[ринципово новим технолог|чним р1гшенням автор|в е
застосування прир*дких б]опол}мер1в, як| м}стяться у рослинн1й
сировин| ! переходять у активний стан п|д час теплового ! механ|чного
оброблення десертних сум|гшей перед фризеруванням. [}рикладом
под!бних технолог|й с застосування в!всяного борогпна {насткова зам1на
стаб|л1затора та сухого знежиреного молочного за-}]и1шку на камед1 та
слизи в1вса) та гарбуза й поро:пку з гарбуза (повна зам!на стаб}л}затора
на природтлий пектин).

|нп_:е тех}!олог|нне р1гпення дае мотслив!сть повн1стю викл!очит'4
застосування барвник|в та ароматизатор|в при виробництв! морозива

1нп_:е техг:олог|чне р1гпення

ароматичного та льсду. 3важа:очи' щ0 морозиво сг}о}<ива}оть д}тк без
обмеження за в1ковими {рупами, под|бна розробка набувае особливого
значення, Фпт:ам|зовано технолог|чн! реж'4м14
екстракт|в 3 нетрадиц1йно| у виробництв|
Результати розробок захищен| в!дпов|дними патентами' а технолог|] та
рецептур}! викладе!{о у норматив}1}'х документац}ях.

одержання водних
морозива сировин}|.
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