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Выбор рациональных технологических процессов при производстве 

мороженого должен базироваться на изучении изменений реологических 

свойств продукта с учетом механического и теплового воздействия на него. 

Реологические свойства смесей мороженого оказывают влияние на тепловые и 

гидродинамические процессы, имеющие место в оборудовании для 

производства мороженого. 



 

Разработка более совершенного оборудования зависит от знаний  

реологических характеристик обрабатываемого продукта, позволяющих научно 

обоснованно производить расчѐты и правильно выбирать оборудование [1, 2, 

3]. В значительной мере сказанное относится и к наличию сведений о 

реологических свойствах  смеси мороженого «Пломбир шоколадный». 

 Многие пищевые продукты, в том числе и мороженое, относится к 

структурированным дисперсным системам. В процессе производства  смеси 

мороженого подвергаются нагреванию, перемешиванию, пастеризации, 

фильтрированию, гомогенизации, охлаждению, транспортированию по 

трубопроводам, нагнетанию и истечению через дозирующие устройства, 

перекачиванию насосами. При этом нередко в процессе обработке смесей 

мороженого происходит образование или разрушение дисперсных систем, в 

результате чего структурно-механические свойства их претерпевают 

изменения, которые оказывают влияние на протекание технологических 

процессов, на работу машин и аппаратов, на их энергозатраты, интенсивность 

механической и тепловой смесей мороженого и другие показатели работы 

оборудования. Исследование вязкостных свойств смеси мороженого «Пломбир 

шоколадный» проводили на соосно-цилиндрическом вискозиметре «Реотест». 

Перед началом измерений смесь термостатировали 20 мин. При определѐнной 

температуре в термостатирующем сосуде, после чего проводили измерения 

вязкости при возрастающих значениях частоты вращения цилиндра 

вискозиметра. 

Состав смеси мороженого «Пломбир шоколадный»: жир 15%; СОМО 8%; 

сахар 15%; стабилизатор желатин 0,3%; какао 2%. 

Проведение исследований осуществляли при температурах смеси мороженого: 

5,1; 15,0; 20,0; 30,0; 35,0; 40,0 и 45,0 
0
С. Градиент скорости изменялся от 121

 
до 

1312 с
-1

. 

 Опытные данные обработали в логарифмических координатах в виде 

зависимости
 

 эффективной вязкости смеси мороженого «Пломбир 

шоколадный» от градиента скорости при различных температурах продукта 

(рис.1). экспериментальные данные для каждой температуры смеси мороженого 

разместились вдоль прямых линий. Как видно из рис.1, получено семейство 

вязкостно-скоростных характеристик. Изменение эффективной вязкости смеси 

при возрастании градиента скорости происходит практически в одинаковой 

степени во всѐм диапазоне температур от 5,1 до 45 
0
С. Так, при температуре 

продукта 5,1 
0
С и возрастании градиента скорости от 121

 
до 1312 с

-1
 

эффективная вязкость уменьшается от 0,123 до 0,0815 Па∙с, т.е. в 1,5 раза; а при 

температуре смеси 45,0 
0
С и возрастании градиента скорости от 656

 
до 1312 с

-1
 

эффективная вязкость уменьшается от 0,0175 до 0,08158 Па∙с, т.е. в 1,1 раза. 
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  Рис. 1. Вязкостно-скоростные характеристики смеси мороженного 

«Пломбир шоколадный»   при температурах в 
0
С: 

 1-5,1; 2-15,0; 3-20,0; 4-25,0; 5-30,0; 6-35,0; 7-40,0; 8-45,0. 

 

  

В интервале температур смеси мороженого от 5,1 до 45 
0
С эффективная 

вязкость при понижении температуры продукта на каждые пять градусов 

уменьшается на 22÷25%. 

 Исследованные значения эффективной вязкости смеси мороженого 

«Пломбир шоколадный» целесообразно использовать при гидродинамических 

и тепловых расчетах в зависимости от температуры продукта и градиента 

скорости. 
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