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  Аннотация: Развитие Казахстана характеризуется значительными темпами роста промышленности и коренными изменениями в технике и технологии. В связи с развитием технологии значительно расширился и ассортимент производимых молочных продуктов. Среди которых мороженое занимает одно из ведущих мест. 
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Введение

Мороженое высококалорийный продукт, так как содержит около 20% жира и углевода, что снижает физиологическую ценность продукта и увеличивает потребительскую стоимость мороженного.

Актуальным на сегодняшний день является использование диетических пищевых волокон в продуктах питания, поскольку они обладают широким спектром действия на организм человека.Инулин и олигофруктоза - растворимые диетические волокна являются избирательными стимуляторами роста и энергетическими субстратами для бифидобактерий, что, в свою очередь, подавляет рост ряда вредных штаммов микроорганизмов. Инулин влияет на биологическую усвояемость кальция и магния, на снижение уровня холестерина и липидов в сыворотке крови. Инулин и олигофруктоза не повышают уровень глюкозы в крови, поскольку их гликемический индекс практически равен нулю. Наилучшим источником инулина и олигофруктозы является цикорий корнеплодный.

В связи с этим, разработка технологии молочного мороженого с функциональными ингредиентами является перспективным направлением в области разработки продуктов с лечебно-профилактическими, функциональными и диетическими свойствами. 

Объекты и методы исследования

Методологической основой исследования являются классические законы научного познания и комплексный системный анализ с применением стандартных, общепринятых методов исследований физико-химического состава, органолептических показателей функционального продукта на всех стадиях производства. 
Результаты и их обсуждение

Технологический процесс производства мороженого из молочного сырья включает следующие операции: подготовка сырья, составление смеси, пастеризация,  фильтрация,  гомогенизация, охлаждение,  фризерование, фасовка и закаливание и хранение мороженого.

В качестве основного сырья для производства молочного мороженого с цикорием и пшеничными отрубями использовали: молоко цельное жирностью 3,2% с содержанием сухих веществ 11,3% (СОМО 8,1%), сливки жирностью 40% с содержанием сухих веществ 44,8% (СОМО 4,8 %), сухое обезжиренное молоко с содержанием сухих веществ 93% (СОМО 93%). 
Молочное мороженое содержало 3,5% жира, СОМО 10%, сахара 15,5%, цикорий 0,25%, пшеничные отруби 0,05%  и 0,3% стабилизатора.
В процессе реализации задач эксперимента использовали стандартные и общепринятые методики:

- Определение органолептических и сенсорных показателей. Внешний вид и цвет мороженого определяли визуально, консистенцию, структуру и вкус по органолептическим показателям. 

-  Определение массовой доли жира поГОСТу 5867-90 [21].

-  Определение массовой доли сахара по ГОСТу 3628-78[22].

-  Определение массовой доли сухих веществ по ГОСТу 3626-73[23].

-  Определение кислотности по ГОСТу 3624-92[24].

-  Определение температуры по ГОСТ 3622-68[25].

Перед проведением испытаний, на основании литературных данных, выбрали перечень параметров, которые играют важную роль при оценке качества мороженого: цвет, вкус, запах, консистенция, структура. При этом молочное мороженное приготовленное по ГОСТу 31457-2012 без растительных добавок являлся контрольным. А остальные образцы – молочное мороженое приготовленное с цикорием и пшеничными отрубами; молочное мороженое с цикорием и измельченными сухарями. 

В процессе органолептического и сенсорного контроля определены: цвет (включая внешний вид, чистоту поверхности, количество и однородность вносимых компонентов), вкус, запах (аромат), консистенция (твердость), структура (текстура, включая гладкость, ровность, плотность, песчанистость, липкость, относительный размер кристаллов льда, степень пережевывания, таяние во рту).

Для определения цвета мороженого образец помещали в чашку Петри (около половины ее объема), расположенную на белой поверхности и визуально осматривали.  Образец оставляли при комнатной температуре до полного оттаивания.

Для определения однородности структуры мороженого, сделали срез ножом. По срезу отмечали однородность структуры, вид консистенции, плотность и взбитость. В дальнейшем мороженое растирали на пергаменте. Мороженое растирали шпателем, оставляла ровный след. 
Твердость мороженого определяли по степени усилия ложки из нержавеющей стали при проникновении в продукт, эластичность - по движению ложки в массе продукта, липкость –по с степени прилипания к ложке. Другие показатели (однородность, степень таяния во рту, обволакивание, пенистость и др.) определяли по ощущениям дегустатора при опробовании продукции.

Вкус, запах (аромат) определяли сразу после оценки структуры и консистенции. Для оценки этих свойств достаточно одной чайной ложки продукта. Мороженое держат во рту до полного таяния, определяя степень выраженности этих свойств для данного вида мороженого. При определении вкуса определяли степень выраженность отдельных компонентов. При дегустации необходимо брать одно и то же количество продукта и полоскать рот водой между каждым определением органолептических свойств мороженого. 

Каждый из перечисленных показателей оценивался, исходя из максимальной оценки 5 баллов. Было опрошено группа дегустаторов из 5 человек. Каждому дегустатору предлагалось индивидуально оценить интенсивность каждого параметра продукта и зарегистрировать значения в дегустационном листе. 
Все образцы имели хорошие показатели запаха и цвета. Наблюдалось отсутствие посторонних запахов. Цвет был темно-коричневый, однородный по всей массе.Оценка образа мороженого с цикорием и пшеничными отрубами 0,3% по показателям вкуса и консистенции составила 4,5 баллов. У данного образца мороженого дегустаторы отметили чистый вкус без посторонних привкусов, при этом образ отличался от других выраженным сливочным вкусом и послевкусием. Дегустаторы отметили более плотную консистенцию данного образца, отсутствие ощутимых на вкус кристаллов льда.
Согласно результатам анализа функционального состава смесей для мороженного получен продукт обогащенный инулином цикория.
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