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Одним з головних чинників у формуванні показників якості 

морозива є кількість та стан білків молока й рецептурних інгредієнтів. 
Основна роль білків – емульгувальна, бо частина їх адсорбується на 
поверхні розділу фаз «жир-плазма» та стабілізує жирові кульки. Крім 
того, білки підвищують в’язкість сумішей морозива, що позитивно 
відбивається на консистенції готового продукту. Вміст білків у 
сумішах повинен бути у межах 3,0–6,5 % [1, 2]. 
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Застосування рослинних інгредієнтів, в тому числі зернових 
(рисового і кунжутного борошна) та сироваткових концентратів: сухої 
сироватки демінералізованої (ССД) і концентрату сироваткових білків 
(КСБ), дозволить забезпечити вміст низькокалорійного морозива пов-
ноцінними білками, вуглеводами, біологічно активними речовинами, 
покращити його споживчі та функціонально-технологічні властивості 
[3, 4, 5]. 

Тому нами було проведено дослідження щодо існування зв’язку 
між структурно-механічними властивостями сумішей для морозива та 
його рецептурним складом.    

Як контроль використовували суміш для молочного морозива із 
вмістом: жиру 4,0 % та сухих речовин 29,1 %, в тому числі цукру 
15,5 %. У склад дослідних зразків сумішей для морозива додавали 
інулін, а також: 1 – яблучний порошок і ССД; 2 – кунжутне борошно і 
ССД; 3 – рисове борошно і КСБ.  

Порівняння структурно-механічних властивостей зразків сумі-
шей для морозива проводили за показниками ефективної в’язкості та 
енергії активації. 

Оскільки основною реологічною характеристикою дисперсних 
систем є ефективна в’язкість, яка відображає встановлення рівноваги 
між процесами відновлення і руйнування структури в потоці, основну 
увагу було приділено встановленню залежності ефективної в’язкості 
від напруження зсуву та швидкості деформації. 

Аналіз отриманих реограм показав, що з підвищенням швид-
кості зсуву відбувається зниження показників в’язкості усіх зразків 
сумішей для морозива. Причому особливо інтенсивно в’язкість 
зменшується в діапазоні значень швидкості зсуву від 0,33 до 3,0 с-1, 
що, очевидно, пов’язано з руйнуванням структурного каркасу 
системи [6]. За швидкості деформації понад 3,0 с-1 структура сумішей 
практично зруйнована і показники в’язкості змінюються несуттєво. 

Математична обробка одержаних результатів досліджень 
дозволила розрахувати величини енергії активації (Е), яку необхідно 
докласти для переходу частинок дисперсних систем з одного 
положення рівноваги в інше. Величину коефіцієнтів консистенції (К) і 
темпу руйнування структури (m) сумішей для морозива контрольного 
та дослідних зразків наведено в табл. 1. 
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Таблиця 1  
 

Реологічні показники сумішей для морозива (n=3, P=0,95) 
 

Вид суміші для морозива 
Темп 

руйнування 
(m) 

Коефіцієнт 
консистенції (К), 

Па·с 

Енергія 
активації (Е), 
кДж/моль 

Контроль 0,62 37,47 8,1 
Суміш з яблучним
порошком і ССД 

0,65 59,63 12,5 

Суміш з кунжутним
борошном і ССД 

0,59 40,88 10,4 

Суміш з рисовим
борошном і КСБ 

0,68 105,53 15,2 

 
Як свідчать дані, наведені в табл.1, наявність у складі сумішей 

для морозива білкових та рослинних компонентів сприяє підвищенню 
коефіцієнта консистенції та енергії активації. Так, у суміші з КСБ та 
рисовим борошном ці показники у 2,8 разів вищі за показники 
контролю, у зразках сумішей із ССД відрізняється від контролю 
незначно. Збільшення величин енергії активації дослідних зразків 
сумішей для морозива свідчать про структурні перетворення в їх 
колоїдних системах, які відбуваються, імовірно, внаслідок утворення 
додаткових водневих зв’язків [6, 7]. Показники темпу руйнування 
структури усіх зразків сумішей практично не відрізняються одне від 
одного.  

Отже, використання у складі сумішей для морозива КСБ, ССД і 
рослинних інгредієнтів сприяє підвищенню в’язкості, що може бути 
пов’язано з гелеутворювальною здатністю інуліну, сироваткових біл-
ків, які володіють гідрофільними властивостями, високою волого-
зв’язувальною здатністю крохмалю рисового та кунжутного борошна. 
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