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витаминов и минеральных веществ, натуральных и искусственных 
сахарозаменителей, которые позволят приобрести сухим завтракам 
функциональную направленность. В рецептурный состав новых видов 
сухих завтраков введены следующие ингредиенты: злаковые культу-
ры – гречневая мука кукурузная мука, мука из зерна тритикале, пше-
ничная мука, рисовая мука; отруби и зародыши пшеничные, пищевые 
волокна, инулин, лактусан, фруктово-ягодное пюре, антиоксидантный 
витаминный премикс. 

Как показал анализ используемого сырья, все ингредиенты, пред-
ложенные для разработки рецептурных составов на сухие завтраки 
функционального назначения, в своем составе содержат вещества, 
способствующие регулированию и улучшению обменных и окисли-
тельно-восстановительных процессов. Введение в состав сухих завтра-
ков оптимального количества предложенных рецептурных ингредиен-
тов позволит получить низкокалорийный продукт, обладающий высо-
кими органолептическими, структурно-механическими свойствами, 
физико-химическими показателями, сбалансированной пищевой цен-
ностью. 
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Мороженое – это сладкий пищевой продукт, изготовляемый из 
жидких смесей на молочной, плодово-ягодной и смешанной основе 
сахара, сахаристых веществ с добавлением (или без) вкусоароматиче-
ских ингредиентов, растительных жиров (масел), пищевых добавок 
путем взбивания (или без) и замораживания. Во многих рецептурах 
предусматривается одновременное использование молочного и расти-
тельного сырья. Замораживаются взбитые смеси, т.е. насыщенные пу-
зырьками воздуха.  

Весьма распространено мнение, что для получения мороженого 
высокого качества достаточно точно соблюдать рецептуру. Между тем 
качество мороженого зависит, помимо его состава, и от других факто-

РЕ
ПО
ЗИ
ТО
РИ
Й ГГ

АУ



347 
 

ров: качества сырья, санитарных условий приготовления смеси, спосо-
бов приготовления смеси, применяемых стабилизирующих и аромати-
ческих веществ, режимов замораживания (фризерования), закаливания 
и хранения продукта.  

Важную роль в производстве мороженого играет молочный жир. 
Он придает мороженому полноту вкуса, нежную структуру и повыша-
ет сопротивляемость таянию. Высокая калорийность жира способству-
ет снижению потребления мороженого вследствие его большой сытно-
сти (при высоком содержании жира).  

Что касается взбитости, то существуют разные теории. По мне-
нию некоторых ученых, повышение содержания молочного жира в 
мороженом улучшает взбиваемость смеси и увеличивает взбитость при 
соблюдении рекомендаций, связанных с процессами гомогенизации и 
созревания смеси. По мнению же немецких исследователей Зоммера и 
Хоррола, присутствие молочного жира понижает взбитость. Они свя-
зывают это с тем, что по мере увеличения количества воздуха в пене 
при взбивании стенки воздушных пузырьков становятся более тонки-
ми и, наконец, лопаются. Прочность этих стенок зависит от поверх-
ностного натяжения, характера адсорбции пленки и силы сцепления 
вещества, из которого они состоят. А так как сцепление между жиром 
и плазмой меньше, нежели между частицами плазмы, то присутствие 
жира ослабляет стенки воздушных пузырьков и происходит их разру-
шение.  

Вода в мороженом составляет основную его часть. Кроме влаги в 
состав мороженого также входят белки, жиры, углеводы, сахар, вита-
мины. Сложное взаимодействие этих компонентов с водой и друг с 
другом формирует свойства мороженого. 

В мороженом структура определяется главным образом разме-
рами кристаллов льда. Качество мороженого считается тем лучше, чем 
мельче и более равномерно распределены эти кристаллы в общей мас-
се мороженого. Тип структуры и механические свойства продукта 
определяют его консистенцию, которая является одним из важных по-
казателей качества. 

Консистенция – это сложное понятие, характеризующее свойство 
массы вещества в целом – ее крепость, мягкость, густота. В примене-
нии к мороженому в понятие консистенции, кроме этих свойств гото-
вого мороженого, включается и сопротивление таянию. Консистенция 
представляет собой совокупность реологических свойств мороженого 
в виде вязкой жидкости, вязко-пластичного или вязко-эластичного 
тела, степень твердости, плотность продукта. Нормальное мороженое 
должно при таянии образовывать жидкость, напоминающую по конси-
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стенции жирные сливки, отклонение от этого условия считается поро-
ком. 

Технологами уделяется большое внимание консистенции пище-
вых продуктов как одной из важных характеристик, определяющих 
потребительскую приемлемость изделий. До настоящего времени рас-
пространена сенсорная оценка консистенции, которую можно иденти-
фицировать как эмпирическую характеристику деформационного по-
ведения материала. Органолептическая оценка качества продукта яв-
ляется базовой для сбора первоначальной информации, а также для 
установления корреляционных зависимостей ощущений, возникающих 
у потребителя, с количественными показателями реологических харак-
теристик (РХ) этого продукта, определяемыми инструментально. Так, 
мороженое, недостаточно взбитое, имеет плотную консистенцию и 
создает во рту холодящее ощущение. Излишняя взбитость с большим 
количеством крупных воздушных пузырьков обусловливает пороки 
мороженого – снежистую структуру и пенистую консистенцию. Одна-
ко органолептическая оценка не всегда является объективной, так как 
зависит от физиологических и психологических факторов, которые не 
оказывают влияние на воспроизводимость и показания прибора. 

Инструментально консистенция может быть охарактеризована 
через реологические свойства материала. В зависимости от характера 
приложенных внешних усилий и вызываемых ими деформаций к рео-
логическим свойствам относятся сдвиговые (при воздействии каса-
тельных усилий), компрессионные (определяемые при воздействии 
нормальных усилий) и поверхностные (оцениваемые при сдвиге или 
отрыве продукта от твердой поверхности) свойства. 

При изучении конкретных продуктов их реологические свойства 
рассматриваются не только комплексно, но и по наиболее характер-
ным признакам, отражающим внутренние связи: вязкости, пределам 
текучести, периодам релаксации, модулям упругости, коэффициенту 
внешнего трения. 

Таким образом, качество мороженого, наряду со вкусовыми 
свойствами, зависящими от сырья, определяется структурой и конси-
стенцией, которые зависят от состава смеси, правильного проведения 
технологического процесса выработки смеси и мороженого. Для обес-
печения хорошего качества мороженого необходимо знать общие 
принципы и пределы, в которых можно изменять состав смеси и соот-
ношение используемого сырья для мороженого.  
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В Республике Беларусь имеет место постоянный повышенный 
спрос на производство и потребление творога, что обусловлено как 
привычкой потребителя, так и привлекательными вкусовыми каче-
ствами продукта. Кроме того, творог и продукты из него обладают 
высокой пищевой ценностью и доступны по цене. 

Жирный творог лучше употреблять в натуральном виде, нежир-
ный – для изготовления творожных изделий (сырников, пудингов и 
т.д.). Из смеси пахты и обезжиренного молока вырабатывают столо-
вый диетический творог (3%-й жирности). Нежную консистенцию 
имеет мягкий диетический творог нежирный (5 или 11%), а также 
сладкий. Вырабатывают диетический пресный нежирный творог, его 
кислотность в 2-3 раза меньше, чем у других видов. 

Творог имеет значительное содержание хорошо сбалансированно-
го белка (14-16%). Творожные белки перевариваются лучше, чем мяс-
ные, рыбные и даже молочные: 300 г творога почти полностью удовле-
творяют суточную потребность человека в белке. Необходимо отметить, 
что при производстве творога почти все ценные компоненты молока 
переходят в готовый продукт. Также высокая пищевая ценность творога 
обусловлена повышенным содержанием в нем важных для организма 
человека аминокислот – метионина, лизина и холина. Метионин способ-
ствует выведению из организма холестерина, холин необходим для 
нормального функционирования нервной системы. Метионин и холин 
также нормализуют работу печени, предупреждая ее ожирение. Творог 
оказывает липотропное действие и широко применяется при болезнях 
печени, сердечнососудистой системы, ожирении, диабете, после ожогов 
и переломов костей, многих других заболеваниях. 

На сегодняшний день белорусскими производителям полностью 
обеспечивается насыщение отечественного рынка творогом и творож-
ными изделиями. На рынке пищевой промышленностью предлагается 
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