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(57) Суха суміш для морозива,  що містить суху
нормалізовану молочну основу, стабілізатор, яка
відрізняється тим, що додатково використовуєть-
ся фруктоза при такому співвідношенні компонен-
тів, мас.%:

суха нормалізована молочна
основа 68,6-72,5
стабілізатор 2,5-4,4
фруктоза 25,0-27,0

Винахід відноситься до молочної промислово-
сті, а саме - до виробництва м'якого морозива на
сухій молочній основі.

Відома суміш для приготування морозива
(див.: Смесь для приготовления мороженого: А.с.
СССР 1551325 A23G9/02 / Л.В. Юозонене,
В.-В.П. Серейнене, М.-Н.А. Серейнене, опубл.
23.03.990, Бюл. № 11), яка в своєму складі містить
фруктозу. Вона складається з наступних компоне-
нтів, мас.%:

 морквяний сік 8-24
 фруктовий і/або ягідний сік 26-42
 вівсяне борошно 2-4
 фруктоза 2-4
 молочні продукти 36-44

Недоліком даної суміші є те, що її отримують з
рідких компонентів, а тому вона не може викорис-
товуватися в умовах, де неможливо зберігати свіжі
молочні продукти. Крім того, вівсяне борошно має
специфічний смак, який не завжди до вподоби
споживачам.

Найбільш близькими до винаходу є сухі суміші
для морозива (див.: Технологическая инструкция
по производству сухих смесей для мороженого
(взамен Технологической инструкции на сухие
смеси для мороженого, утв. января 1976 г.) ТИ49,
утв.  зам.  мин.  мясной и мол.  пром.  СССР
В.Н. Сергеевым 12.04.1985), які мають у своєму
складі суху молочну основу, цукор та стабілізатор.
Суха суміш вершкового морозива містить наступні
компоненти, мас.%:

 суха молочна основа 58,4
 цукрова пудра 39,0
 стабілізатор 2,6

Ці суміші виготовляються способом сухого
змішування інгредієнтів.  Їх недоліком є високий

вміст цукру (залежно від виду 36,2-48,9%), що не
дає можливості вживати даний продукт людям
хворим на діабет або схильним до цього захворю-
вання.

В основу винаходу поставлена задача ство-
рення сухої суміші для морозива діабетичного
призначення шляхом використання які підсоло-
джуючого компоненту фруктози.

Задача вирішується тим, що суха суміш для
морозива містить суху молочну основу, стабіліза-
тор, фруктозу при наступному співвідношенні ком-
понентів, мас.%:

 суха нормалізована молочна
 основа

68,6-72,5

 стабілізатор 2,5-4,4
 фруктоза 25,0-27,0

Причинно-наслідковий зв'язок між запропоно-
ваними ознаками і очікуваним результатом поля-
гає в наступному.

Як підсолоджуючий компонент запропоновано
використовувати фруктозу.  Існують і інші замінни-
ки цукру, що поділяються на три групи: природні,
рослинного походження та синтетичні. Натураль-
ними підсолоджувачами є фруктоза, глюкозо-
фруктозні сиропи, глюкозо-галактозний сироп, со-
рбіт, ксиліт. Сиропи не задовольняють технологію
одержання сухих сумішей, оскільки потрібний су-
хий компонент. Сорбіт і ксиліт мають низький сту-
пінь солодкості (відповідно 60% і 100%), тобто їх
використання приведе або до несолодкого і не-
смачного продукту, або до надто великої кількості
вуглеводів у продукті.

Підсолоджувач із рослинної сировини - це сте-
віозид та гліцирізин. Ці компоненти часто надають
продукту гіркого смаку, крім того, вони не повністю
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розчиняються, тобто якісного морозива з такими
інгредієнтами отримати неможливо.

Ось тому вибір зупинився на фруктозі, яка має
ступінь солодкості 130-170% і надає продукту пов-
ноцінної смакової гами.

Внесення підсолоджувача проводиться на ста-
дії приготування сухої суміші для морозива спосо-
бом сухого змішування інгредієнтів в кількості 25-
27%. Фруктоза підвищує біологічну цінність проду-
кту та його смакові властивості, надає йому ліку-
вально-профілактичного характеру.

При внесенні фруктози в кількості 23% продукт
має несолодкий смак, невиражений аромат. Збі-
льшення кількості підсолоджувача в межах 25-27%
надає морозиву солодкого приємного смаку. При
подальшому збільшенню вмісту фруктози продукт
набуває засолодкого смаку (29% підсолоджувача)
навіть до приторності (31% підсолоджувача).

Оптимальний вміст фруктози в сухій суміші
для морозива - 25-27%.

Вміст фруктози, таким чином, впливає на зби-
тість (табл.).

Таблиця

№
п/п

Вміст фруктози
в сухій суміші

Збитість готового про-
дукту, %

1 23 39,5
2 25 40,7
3 27 43,0
4 29 44,1
5 31 46,5

Отже, фруктоза не має негативного впливу на
збитість готового продукту.

Як стабілізатор вибрали крохмаль картопля-
ний як природний і дешевий компонент. Доза вне-
сення -2,5-4,4% - відоме рішення, що використову-
ється у промислових рецептурах.

Виробництво морозива проводиться таким чи-
ном: суміш відновлюють питною водою, що задо-
вольняє вимогам стандарту, піддають термічній та
механічній обробці.

При цьому отримуємо м'яке морозиво з насту-
пними показниками:

 вміст молочного жиру, % 3,5-15
 вміст фруктози, % 8,9-9,7

Поєднання запропонованих співвідношень усіх
компонентів забезпечує запропонований технічний
результат: одержання сухої суміші для морозива
діабетичного призначення.

Запропоновано такий склад суміші при насту-
пному співвідношенні компонентів, мас.%:

 суха нормалізована молочна
 основа 68,6-72,5
 стабілізатор 2,5-4,4
 фруктоза 25,0-27,0

Приклади виготовлення морозива
1. Приклад 1. Запропоновано вносити фрукто-

зу в кількості 23%. Склад суміші для морозива,
мас.%:

 суха нормалізована молочна
 основа 74,4
 Стабілізатор 2,6
 Фруктоза 23,0

Таке морозиво має несолодкий смак, невира-
жений аромат. Консистенція однорідна, збита,
слабка піщанистість.

2. Приклад 2. Запропоновано вносити фрукто-
зу в кількості 25%. Склад суміші для морозива,
мас.%:

 суха нормалізована молочна
 основа

72,4

 стабілізатор 2,6
 фруктоза 25,0

Таке морозиво має в міру солодкий смак, при-
ємний аромат, притаманні морозиву. Консистенція
м'яка, однорідна, добра збитість.

3. Приклад 3. Запропоновано вносити фрукто-
зу в кількості 27%. Склад суміші для морозива,
мас.%:

 суха нормалізована молочна
 основа

70,4

 стабілізатор 2,6
 фруктоза 27,0

Таке морозиво має приємний солодкий смак,
аромат, притаманні морозиву. Консистенція м'яка,
ніжна, висока збитість.

4. Приклад 4. Запропоновано вносити фрукто-
зу в кількості 29%. Склад суміші для морозива,
мас.%:

 суха нормалізована молочна
 основа

68,4

 стабілізатор 2,6
 фруктоза 29,0

Таке морозиво має засолодкий смак, вираже-
ний аромат, однорідну м'яку консистенцію, високу
збитість.

5. Приклад 5. Запропоновано вносити фрукто-
зу в кількості 31%. Склад суміші для морозива,
мас.%:

 суха нормалізована молочна
 основа

66,4

 стабілізатор 2,6
 фруктоза 31,0

Таке морозиво має солодкі до приторності
смак та аромат. Консистенція однорідна, м'яка,
але занадто збита.

Технічний результат полягає в наступному:
внесення фруктози в суху суміш для морозива, яке
приводить до зниження вмісту вуглеводів у проду-
кті, надає йому діабетичних властивостей.
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