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Якість морозива обумовлюють властивості його складових речовин, особливо 

харчових добавок, які здатні утворювати структуру морозива та зберігати її 

протягом тривалого часу. Головна роль серед цих речовин належить стабілізаторам, 

які безпосередньо впливають на характер перебігу багатьох процесів (зв’язування та 

вимерзання вологи, кристалізація лактози, агломерація та коалесценція жиру, 

насичення суміші морозива повітрям й ін.) під час виготовлення морозива та його 

зберігання [1].  

Дослідження природи структуроутворення дають можливість спростити 

технологію одержання структурованих продуктів харчування, яка пов`язана з 

наявністю полісахаридів рослинного походження. Вивчено умови проведення 

деструкції протопектину з метою надання стабілізуючих властивостей яблучного 

пюре як сировини у виробництві м’якого морозива для закладів ресторанного 

господарства. 

Харчові гідроколоїди проявляють функціонально-технологічні властивості у 

складі морозива залежно від його хімічного складу та умов виробництва. Однією із 

найефективніших вологозв'язувальних і структуруючих харчових добавок є пектин 

[2]. Для стабілізації структури морозива зазвичай вносять до 0,4…0,5 % розчинного 

пектину. Але пектиновмісні плодове, ягідне та овочеве пюре також можуть 

виконувати роль натуральних структуруючих, піноутворювальних та 

емульгувальних інгредієнтів.  

Яблука − досить перспективна сировина у виробництві морозива не лише за 

хімічним складом, фізичними властивостями, харчовою та біологічною цінністю, 

але й здатністю зв’язувати вологу. Яблука літніх сортів містять до 1,0…1,8 %, а 

яблука осінніх сортів — до 2,0…3,0 % пектинових речовин, з яких близько 20 % 

становить технологічно активний гідратопектин [3]. Внесення до складу сумішей 

для виробництва морозива свіжого яблучного пюре не може забезпечити 

технологічно необхідний вміст розчинного пектину. Ефективність гідролізу пектину 

у яблуках визначали за вмістом розчинного пектину та протопектину за різних 

режимів гідротермічного обробляння. Для порівняння впливу теплової обробки та 

активної кислотності на вологзв’язувальну здатність яблучного пюре за контрольні 

зразки було обрано зріз свіжого яблука без термооброблення та яблучну сировину 

mailto:nakonechna4554@gmail.com
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після подрібнення до розміру частинок не більш як 3мм та теплового оброблення.  

Відповідно до теорії системного підходу, будь-яку стадію технологічного 

процесу можна представити у вигляді параметричної моделі, на яку діють вхідні (X) 

і вихідні (У) параметри. Вплив будь-якого фактора на процес може бути виражено 

залежністю y = f(x). Якщо конкретним значенням Хі відповідає єдине значення Уі, 

то така залежність називається функціональною [4]. 

Під час постановки плану експерименту зафіксовано вхідні параметри, зокрема, 

температура гідротермічного оброблення (х1 = 65…95 °С), значення активної 

кислотності од. рН (х2 = 5…60 хв) і тривалість проведення процесу (х3 = 3,0…4,5 од. 

рН), і прийнято їх як константи, відповідно до результатів виконаних досліджень. 

Основним вихідним критерієм оптимальності системи обрано параметри  

вихід розчинного пектину залежно від температури та тривалості гідротермічного 

оброблення за активної кислотності середовища від 3,0 до 4,5 од. рН. Основою для 

проведення процесу гідротермічного обробляння обрано експериментальні дані, 

отримані із залежності: 

У = f (х1, х2, х3)  

В результаті математичного оброблення експериментальних даних на ЕОМ 

одержано наступну регресійну залежність для процесу гідротермічного обробляння 

яблучної сировини:  

У=3-2,2х1+0,28 х2-0,96 х1х3-0,72 х1х2 х3+0,58 х2 х3 

В результаті проведених досліджень і встановлених оптимальних параметрів 

проведення гідротермічного оброблення яблучного пюре на рівні: тривалість 

обробки – 20 хв, температура обробки – 85 ºС, за активної кислотності середовища 

3,0 од. рН, нами розроблено технологію підготовки яблучного пюре в якості 

стабілізуючої системи під час виробництва морозива. 

Результати досліджень мають практичне значення для одержання натурального 

структуруючого компонента у складі морозива за рекомендованих режимів 

попереднього оброблення. Пробні вироблення морозива яблучного у 

напівпромислових умовах довели достатньо високу стабілізуючу здатність 

яблучного пюре з підвищеним вмістом розчинного пектину та перспективу 

широкого впровадження наукової розробки. 
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Впродовж останніх десятиліть у різних галузях харчової промисловості стрімко 

зростає використання хімічних речовин і природних сполук, що запобігають 

псуванню та поліпшують якість харчових продуктів, полегшують здійснення 

технологічних процесів. Значної популярності серед них набули нетрадиційні 

вуглеводи з низькою молекулярною вагою, що практично не впливають на 

органолептичні властивості продукції, зокрема, мальтодекстрини. 

Мальтодекстрини – продукти неповного ферментативного гідролізу крохмалю з 

широким спектром застосування: продукція дитячого харчування, хлібобулочні та 

кондитерські вироби, консервовані фруктові та молочні продукти, десерти, 

заморожені страви тощо [1]. 

Ягоди суниці – цінний харчовий продукт, який споживають у свіжому та 

замороженому вигляді, використовують як сировину для харчової промисловості. 

Заморожені ягоди суниці мають значний експортний потенціал. Однак, їхня 

консистенція після заморожування погіршується за рахунок змін мікроструктури 

тканин, зумовлених анатомічними особливостями [2]. Збереженню форми (індексу 

висоти) сприяє попередня обробка ягід перед заморожуванням у розчинах 

полісахаридів. 

Метою роботи була оптимізація індексу висоти замороженої суниці за 

попередньої обробки в розчинах мальтодекстрину різної концентрації.  

Підготовку ягід до заморожування здійснювали згідно із загальноприйнятими 

рекомендаціями. Ягоди суниці сорту Полка перед заморожуванням обробляли в 

розчинах мальтодекстрину DE 15− 20 польського виробництва концентрацією 1, 2, 

3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10 %. За контроль приймали ягоди суниці без попередньої обробки. 
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