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(57) Морозиво діабетичне, що містить молочний
жир, сухий знежирений молочний залишок, підсо-

лоджувач, стабілізатор, питну воду, яке відрізня-
ється тим, що як підсолоджувач містить фруктозу
при наступному співвідношенні компонентів, масо-
вих %:

молочний жир 1-15
сухий знежирений молочний залишок 10-12
фруктоза 7-15
стабілізатор 0,4-3
питна вода решта.

Винахід відноситься до молочної промисло-
вості, а саме - до виробництва морозива на моло-
чній основі.

Відоме морозиво на молочній основі з пони-
женою масовою часткою сахарози "Мальвіна"
(див.: Технологическая инструкция по производст-
ву мороженого. - М.: Агропромиздат, 1988. - 201с.
Утв. зам. начальника отдела по производству и
переработке продукции животноводства Госагроп-
рома СССР В.Н.Сергеевым 5 декабря 1986 г.).

Технологічний процес виробництва морозива
"Мальвіна" аналогічний процесу виробництва мо-
розива основних видів.

Морозиво "Мальвіна" містить мас.%:
молочного жиру 10-15
сахарози 12-14
сухого знежиреного молочного
залишку 10-12
стабілізатору 0,2-0,3
води питної решта.

В морозиві "Мальвіна" дещо знижена масова
частка сахарози, але її вміст лишається досить
високим, що не дає змоги рекомендувати цей про-
дукт для хворих на цукровий діабет.

Найбільш близьким до винаходу є морозиво
із сорбітом (або ксилітом) для діабетиків (ТУ У
46.39.096-96 "Морозиво", затв. заст. начальника
Головного управління молочної промисловості Л.І.
Марчук 23 грудня 1996 р.), в якому сахароза повні-
стю замінена на сорбіт (або ксиліт). Технологічний
процес виробництва морозива із сорбітом (або
ксилітом) аналогічний процесу виробництва моро-
зива основних видів.

Морозиво із сорбітом (або ксилітом) містить,
мас.%:

молочний жир 1-15
сорбіт (або ксиліт) 14-17,5
сухий знежирений молочний залишок 10-12
стабілізатор 0,4-1,5
питна вода решта.

В морозиві згаданого виду підсолоджуючим
компонентом є сорбіт (або ксиліт). При цьому ма-
сова частка ксиліту (або сорбіту) відповідає масо-
вій частці цукру-піску (14-17,5%). Відносна солод-
кість сорбіту у два рази менша, ніж сахарози, а
солодкість ксиліту майже така ж, як і у сахарози.
Тому недоліком морозива з сорбітом (або ксилі-
том) є недостатньо виражений солодкий смак при
досить високій масовій частці вуглеводів (від 14% і
вище).

В основу винаходу поставлена задача ство-
рення морозива дієтичного призначення з вираже-
ним солодким смаком і використанням як підсоло-
джуючого компонента фруктози.

Задача вирішується тим, що морозиво діабе-
тичне містить молочний жир, сухий знежирений
молочний залишок, стабілізатор, питну воду. Згід-
но з винаходом, як підсолоджуючий компонент в
морозиво введена фруктоза.

Співвідношення компонентів у морозиві діа-
бетичне, мас.%:

молочний жир 1-15
сухий знежирений молочний залишок 10-12
фруктоза 7-15
стабілізатор 0,4-3
питна вода решта.
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Причинно-наслідковий зв'язок між запропоно-
ваними ознаками і очікуваним результатом поля-
гає в наступному.

Вуглеводний комплекс морозива складається
із молочного жиру (лактози), що знаходиться у
молочній сировині та підсолоджуючих компонентів
(у винаході - фруктози).

Лактоза, що міститься у морозиві на молочній
основі у кількості 5 %, для більшості людей є кори-
сною і необхідною. Зменшення загальної кількості
підсолоджуючого компонента та введення фрукто-
зи надає продукту лікувально-профілактичних,
діабетичних властивостей.

Фруктоза - представник моносахаридів із гру-
пи гексоз. Фруктоза зустрічається в основному у
плодах, тому отримала назву фруктозного цукру.
Фруктоза міститься у меді (до 40 %). Вона добре
засвоюється організмом. Фруктоза найбільш соло-
дка із простих вуглеводів, вона у 2,5 разиасолод-
ше глюкози і в 1,7 раза - сахарози.

Фруктозу використовують у харчовій промис-
ловості, вона замінює глюкозу при цукровому діа-
беті. Враховуючи високу відносну солодкість фру-
ктози її масову частку у морозиві можна значно
знизити.

Морозиво діабетичне, що містить 7% фрук-
този має чистий, приємний в міру солодкий смак.
При збільшенні масової частки фруктози до 10%,
морозиво має чистий, приємний, солодкий смак.
Збільшення масової частки фруктози більше 15%,
надає морозиву приторного, надто солодкого сма-
ку і є недоцільним. Оптимальний вміст фруктози в
морозиві на молочній основі 7-15%.

Молочний жир впливає на якість морозива
таким чином (табл. 1).

Таблиця 1

№
п/п

Масова
частка мо-

лочного
жиру у мо-
розиві, %

Характеристика продукту

1 09,5 Смак водянистий
2 1 Приємний смак, ледь водя-

нистий
3 3,5 Приємний смак, характерний

для молочного морозива
4 10 Приємний смак, характерний

для вершкового морозива
5 15 Приємний смак, характерний

для пломбіру
6 17 Приємний смак, характерний

для пломбіру, але знижена
збитість

Оптимальний вміст жиру в морозиві знахо-
диться в межах 1-15.

Сухий знежирений молочний залишок впли-
ває на якість морозива таким чином (табл. 2).

Оптимальний вміст сухого знежиреного мо-
лочного залишку в морозиві знаходиться в межах
10-12 мас.%.

Вміст стабілізатора в морозиві залежить від
виду стабілізатора і визначається рекомендова-
ними дозами його внесення. Запропоновані 0,4-3%

- відоме рішення, яке використовується в інших
випадках.

Таблиця 2

№
п/п

Масова час-
тка сухого

знежиреного
молочного
залишку, %

Характеристика продукту

1 9 Смак ледь водянистий
2 10 Смак приємний, молочний
3 12 Смак приємний, молочний

4 13 Смак приємний, молочний,
але погіршення якості при
тривалому зберіганні

Поєднання запропонованих співвідношень
всіх компонентів забезпечує запропонований тех-
нічний результат зниження вмісту вуглеводів, вне-
сення фруктози як підсолоджуючого компоненту,
діабетичні властивості продукту.

Приклади виготовлення морозива
Спосіб одержання композиції
Нормалізовану молочну суміш (композицію)

для виробництва морозива одержують у ємкостях
шляхом змішування рідких та сухих компонентів. В
першу чергу подають рідкі компоненти: воду, мо-
локо, вершки, підігрівають їх до температури 35-
45°С з метою повного і швидкого розчинення сухих
компонентів. Далі додають сухе молоко, фруктозу,
стабілізатор, ретельно перемішують.

Приклад 1
Запропоновано вносити 5% фруктози.
Склад морозива, мас.%:

молочний жир 10
сухий знежирений молочний залишок 11
фруктоза 5
стабілізатор 2
питна вода 72

Таке морозиво має недостатньо солодкий
смак, погано виражений аромат, низьку збитість.

Приклад 2
Запропоновано вносити фруктози 7%.
Склад морозива, мас.%:

молочний жир 10
сухий знежирений молочний залишок 11
фруктоза 7
стабілізатор 2
питна вода 70

Таке морозиво має солодкий приємний смак,
аромат, притаманні вершковому морозиву, м'яку
консистенцію, високу збитість.

Приклад 3
Запропоновано вносити 10% фруктози.
Склад морозива, мас.%:

молочний жир 10
сухий знежирений молочний залишок 11
фруктоза 10
стабілізатор 2
питна вода 67

Таке морозиво має приємний солодкий смак і
аромат, притаманні вершковому морозиві, м'яку
консистенцію, високу збитість.

Приклад 4
Запропоновано вносити 15% фруктози.
Склад морозива, мас.%:
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молочний жир 10
сухий знежирений молочний залишок 11
фруктоза 15
стабілізатор 2
питна вода 62

Таке морозиво має приємний солодкий смак,
ніжну м'яку консистенцію, високу збитість.

Приклад 5
Запропоновано вносити 18% фруктози.

Склад морозива, мас.%:
молочний жир 10
сухий знежирений молочний залишок 11
фруктоза 18
стабілізатор 1
питна вода 61

Таке морозиво має сильно солодкий смак,
недостатню збитість і не дуже м'яку консистенцію.
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