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Раціональне харчування передбачає змен-
шення енергетичної цінності або створення 
низькокалорійних продуктів. З цією метою 

все ширше застосовують синтетичні підсолоджу-
вачі, які мають високий цукрозний еквівалент і не-
значну енергетичну цінність. Зацікавленість у під-
солоджуючих речовинах зростає також у  зв’язку 
із збільшенням потреби у дієтичних харчових про-
дуктах хворими на цукровий діабет [3].

Метою нашої роботи було вивчити вплив на-
туральних замінників цукру на якісні показ-
ники морозива.

На кафедрі технології молока та молочних про-
дуктів Національного університету харчових тех-
нологій розроблено технологію морозива з на-
туральними цукрозамінниками – фруктозою та 
сорбітом.

Фруктоза (або левульоза, або фруктовий 
цукор) у вільному стані міститься в зелених час-
тинах рослин, нектарі квітів, насінні, меді. Вона 
входить до складу сахарози, утворює високомоле-
кулярний полісахарид інулін. Солодкість фруктози 
становить 1,5 ± 1,8 солодкості цукру.

Фруктоза ефективно засвоюється організмом і 
може бути використана діабетиками межах 0,5 ± 
1,0 г на 1 кг маси тіла. Споживання фруктози хво-
рими на цукровий діабет дає змогу знизити дози 
застосування інсуліну [2].

Сорбіт – відноситься до групи солодких багато-
атомних спиртів – поліолів. Його солодкість – 0,6 
солодкості цукру. 

Сорбіт – природний цукрозамінник, широко за-
стосовуваний у дієтичних продуктах і напоях, що 
обумовлено його низькою калорійністю – 2,6 ккл/г 
проти 4 ккл/г у звичайного цукру (64% калорійнос-
ті сахарози). Зустрічається в яблуках, абрикосах, 
інших кісточкових плодах, але найбільше його в го-
робині. Промислово виробляють з кукурудзяного 
крохмалю; легко розчиняється у воді, зберігає свої 
властивості при термічній обробці [2]. 

Сорбіт засвоюється краще ніж глюкоза, тому що 
перетворюючись у фруктозу, не потребує для за-
своєння інсуліну. Має антикетогенну дію, захища-
ючи від негативного впливу на центральну нервову 
систему і інші органи, стимулює виділення шлун-
кового соку і має жовчогінні властивості. Його за-
стосовують при гострих і хронічних захворюваннях 
печінки для зменшенню болю, нудоти, гіркоти у 
ротовій порожнині. Сприяє  сприяє зниженню ви-
трат вітамінів B

1
, B

6
, біотину та покращує мікро-

флору кишківника, що синтезує ці вітаміни. Має  
діуретичний ефект.

Як замінник цукру сорбіт широко застосовують 
у виробництві харчових продуктів завдяки його 
здатності утримувати вологу, що сприяє подо-
вженню термінів зберігання готової продукції [2].

Виробництво морозива із названими нату-
ральними цукрозамінниками здійснюється за на-
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ступною послідовністю технологічних операцій: 
приготування молочної основи з фруктозою чи 
сорбітом, теплове та механічне оброблення, фри-
зерування, фасування, загартування та зберігання. 

На першому етапі проведені дослідження по ви-
значенню тривалості визрівання сумішей за тем-
ператури 4°С. Фактором, який найбільш повно 
характеризує процес визрівання суміші обрано 
коефіціент динамічної в’язкості. Результати дослі-
джень представлені на рис. 1, 2. 

За даними російських учених Оленева Ю.А. і Ар-
сеньєвої Т.П., рекомендованими величинами кое-
фіціенту динамічної в’язкості, що обумовлює виго-
товлення продукту із гарантованими показниками 
якості є значення 140-145 мПа*с  [6].

Проаналізувавши одержані дані, можна зробити 

висновок, що для суміші з рекомендованими вели-
чинами коефіцієнта динамічної в’язкості визріван-
ня доцільно проводити для сумішей морозива з 
цукром і натуральними цукрозамінниками за тем-
ператури 4 °С, не менше 6 год.

Технологічна схема виробництва наведена на 
рис.3.

Для визначення кількості вільної і зв’язаної во-
логи в сумішах для морозива використовували 
термогравіметричний метод.

Досліджували зразки сумішей для морозива з 
цукром, фруктозою і сорбітом. Дериватограми до-
сліджувальних модельних проб наведено на рис. 
4, 5.

Якісна оцінка дериватограм проводилась в пер-
шу чергу на основі кривих DTA і DTG. Піки кривої 

DTG свідчать про про-
цеси, які відбуваються 
із зменшенням ваги, яка 
пов’язана з видаленням 
вологи. На кривій DTA 
в указаному темпера-
турному інтервалі також 
спостерігаються піки по-
дібної форми, на основі 
яких можна встановити, 
що даний процес є ендо-
термічним. Всі максиму-
ми кривих DTA і DTG спів-
падають, це говорить про 
те, що при даних темпе-
ратурах відбувається хі-
мічна реакція, що не при-
зводить до хімічного або 
фізичного перетворення, 
а припиняються зв’язки 
вологи з продуктом. 

Для визначення кіль-
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Рис.1. Зміна коефіціента динамічної в’язкості 
сумішей з цукром
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Рис.2 .Зміна коефіціента динамічної 
в’язкості сумішей з фруктозою і сорбітом
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Рис.3. Технологічна схема виробництва морозива з фруктозою і сорбітом

Таблиця 1
Показники морозива

Характеристика

Зразок морозива

морозиво з цукром
морозиво з фруктозою

 і сорбітом

                                             Органолептичні показники

Смак і запах Чистий, без сторонніх присмаків та запахів

Колір Білий з кремовим відтінком, характерний для даного виду морозива

Структура і консистенція Однорідні, без відчутних грудочок жиру та стабілізатора

                                           Фізико-хімічні показники

Активна кислотність, од.рН 6,45±0,02 6,59±0,02

Титрована кислотність, °Т 21 22

Збитість, % 83±2 84±1

Опір до танення загартова-
ного морозива, хв.

86±1 94±1

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 3 – Технологічна схема виробництва морозива з фруктозою і сорбітом 

Молоко 
незбиране 

Вершки Вода 
питна 

Сухі 
молочні 
консерви

Стабілізаційн
а система 

Фруктоза Сорбіт 

Зважування 

Підігрів до t = 45 ± 5 °C Просіювання 

Змішування 

Складання суміші, t = 45 ± 5 °C, τ = 30 - 40 хв 

Очищення

Пастеризація, , t = 85 ± 2 °C, τ = 5 - 10 хв 

Гомогенізація, t = 80 - 85 °C, Р = 7,5 ± 15 МПа

Загартування і зберігання 

Фасування

Охолодження і визрівання, t = 0 – 6 °C, не менше 6 год 
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кості вільної і зв’язаної вологи були зроблені такі 
припущення – вологу, яка виділяється до темпера-
тури 100°С, розглядали як вільну. 

Аналіз одержаних результатів показує, що вве-
дення до складу сумішей для морозива цукроза-
мінників – фруктози і сорбіту дає змогу підвищи-
ти масову частку зв’язаної вологи на 4,2 %. 

Світові дослідження руйнівних наслідків ожи-
ріння свідчать про користь низькоглікемічних 
дієт для здоров´я споживача. Ці переваги, обу-
мовлені зниженням вмісту глюкози та інсуліну в 
крові, сприяють зниженню ризику захворювання 
на цукровий діабет, серцево-судинні захворю-
вання, допомагають регулювати вагу. Вважають, 
що у нормальному стані організм використовує 
глюкозу як пальне або джерело енергії, у разі до-
тримання низьковуглеводних дієт глюкози не ви-
стачає, організм імобілізує жир для надходження 
енергії, при цьому запаси жиру в організмі зни-
жуються [5].

Обчислення показника глікемічності [4] підтвер-
дили, що повна заміна цукру на фруктозу і сор-

біт допомагає знизити показник глікемічності на 
8,75%.

Висновки
На основі узагальнення теоретичних і експери-

ментальних матеріалів досліджень розроблено 
технологію морозива з фруктозою і сорбітом, які 
забезпечують виготовлення морозива покращеної 
якості.

Виявлено, що введення до складу морозива 
цукрозамінників – фруктози і сорбіту, -  підвищує 
вміст зв’язаної вологи на 4,2%, що у свою чергу 
зумовлює покращення структури і консистенції 
морозива.

Встановлено, що фруктоза і сорбіт у складі мо-
розива зменшує показник глікемічності готового 
продукту на 8,75%.
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Таблиця 2
Результати оброблення дериватограм

Суміш для морозива
Масова частка вологи, %

вільної зв'язаної

з фруктозою і сорбітом 48,3 51,7
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Рисунок 4 – Дериватограма проби 
морозива з фруктозою і сорбітом 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рисунок 5 – Дериватограма проби 
морозива з цукром 
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Таблиця 2 – Результати оброблення дериватограм 

Суміш для морозива 
Масова частка вологи, % 
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Рис.4. Дериватограма проби морозива 
з фруктозою і сорбітом
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з цукром
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Татьяна Шагинян: колбаса — один из самых лю-
бимых в народе продуктов. О ее производстве хо-
дит столько слухов, что «Вести» решили проверить, 
как на самом деле делается варенка и из чего она 
состоит. За правдой мы отправились на один из 
столичных мясокомбинатов, где нам показали, как 
готовится «Докторская».

- У нас не самое новое оборудование, — расска-
зывает директор комбината поэтому работаем еще 
по старой рецептуре. Делаем колбасу, как при Со-
юзе.

В машины действительно загружались куски 
мяса, а не хвосты и уши, яйца, из химии — только 
нитрит натрия (но его кладут все производители, 
без него колбаса будет серого цвета).

К сожалению, как рассказали нам эксперты-
технологи, даже изучив этикетку колбасы, нельзя 
быть уверенным, что в ней содержится лишь то, что 
указано. На этикетке производители пишут то, что 
должно быть в колбасе по ДСТУ, а на самом деле 
в процессе приготовления могут добавить любую 
химию. Особо насторожить должно наличие Е450 и 
выше.

- Любые «ешки» при употреблении 100 г колбасы 
в день вреда не принесут, — говорит сотрудник ка-
федры товароведения и экспертизы пищевых про-
дуктов КНТЭУ Надежда Чикун. — Но, увы, они входят 
в состав многих продуктов, а значит, нужно учиты-
вать не только колбасу.

Из чего в Украине 
делают вареную колбасу

«Вести» побывали в колбасном цеху, выяснили, как готовят любимую народом 
«Докторскую», научились определять качество колбасы и спросили у экспертов, 

чем заменяют мясо в варенке


