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Drebucius sudaranciy priedy jtaka pieno deserty reologinéms

savybéms
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Tirta drebucius sudaranciy priedu: karagenino, pektino ir zelatinos jtaka pieno deserty reologinéms
savybéms. Su visais drebucius sudaranciais priedais pagaminti desertai pasizyméjo pseudoplastiniams bei
tiksotropiniams kiinams biidingomis tekéjimo savybémis. Didinat drebucius sudaranciy priedy koncentracija,
pagaminti desertai, kuriy klampio G’, elastingumo G” ir kompleksinis G* moduliai taip pat didéjo, o klampiai
elastingy savybiy priklausomybés nuo deformacijos daznio kreivés parodé, kad visos sistemos gali buti
apibudintos kaip stipris geliai, pasizymintys gerai sujungta struktiira. Nustatyta, kad Zelatinos geliai buvo
jautrlis temperatirai ir 25 °C temperatiiroje ju faziy kampas buvo gerokai didesnis uz nustatyta 5 °C

temperatiiroje.

RaktazZodZiai: pieno desertas, drebucius sudarantis priedas, reologinés savybés.

Ivadas

Europoje populiariis tirStos konsistencijos pieno
desertai, gaminami i§ pieno, cukraus, drebucius
sudarancio maisto priedo (dazniausiai polisacharido),
daziklio ir aromatiniy medziagy. Ispanijoje tokie
produktai vadinami ,,natillas*, Pranciizijoje — ,,creme
dessert”, Nyderlanduose — ,,vanilla vla“, Didziojoje
Britanijoje — ,,vanilla custard dessert“. Lietuvoje taip
pat pradéti gaminti panasis produktai. Sios produkty
grupés reologinés ir juslinés savybés ypatingai
priklauso nuo kai kuriy sudétiniy daliy, t.y. pieno
riebaly, baltymy kiekio bei drebucius sudaranciy
maisto priedy tipo ir kiekio bei juy tarpusavio
saveikos [1-4]. Mokslinéje literatiroje galima rasti
daug duomeny apie krakmolo itaka pieno deserty
reologinéms savybés [5-7] bei ju pasikeitimus
pridéjus tirStinanc¢iuy priedu. Nustatyta, kad pieno
deserto, kuriame kaip tirstiklis vartojamas krakmolo
ir karagenino misinys, reologinés savybés priklauso
nuo isbrinkusiy krakmolo granuliy i$skyrimo efekto,
kai karageninas sukoncentruojamas
nepertraukiamoje produkto vandens fazéje. Tokiu
atveju karagenino koncentracija vandens fazéje
koreliavo su  formuojamo  gelio  stiprumu,
kompleksiniu  moduliu ir gelio sudarymo
temperatiira. Autoriai padaré iSvada, kad pieno
baltymai ir krakmolas neturéjo itakos produktui,
esant didelei deformacijai, kadangi gelio stipruma
gali lemti karagenino koncentracija nepertraukiamoje
fazéje [8].

Tiriant pieno desertus, kuriy sudétyje vietoje
pieno baltymy buvo vartojamas isrtigy baltymy
koncentratas, o kaip drebucius sudarantys priedai —
bulviy krakmolas ir karageninas, nustatyta, kad
didziausia jtaka Siy deserty reologinéms savybéms
turéjo atskiry sudétiniy daliy koncentracija, o
technologiniai veiksniai, tokie kaip kaitinimo
temperatiira ir laikas, tik nezymiai 1émé deserty geliu
stipruma ir reologines savybes [9].

A. Tarrega su kolegomis paskelbé Ispanijos
rinkoje parduodamy septyniy pieno deserty ,,natillas*
reologiniy savybiy tyrimu rezultatus. Siu produkty
gamyboje drebuciams sudaryti buvo vartojami
ivairis  polisacharidy  miSiniai: = modifikuotas
krakmolas, karageninas ir ksantano guma;
modifikuotas krakmolas, karageninas ir guaro guma;
modifikuotas krakmolas, karageninas ir riebaly
rugsciy esteriai, modifikuotas krakmolas ir Zelatina
bei kiti. Pieno kilmés sudétinés dalys Siuose
desertuose buvo pusriebis pienas, nugriebtas pienas,
grietinélé, lieso pieno milteliai [10]. Visu tirty
deserty tekéjimo savybés tenkino Carreau modelio
reikalavimus ir buvo priskirti pseudoplastinéms
medziagoms. Tiriant klampiai elastingas produkty
savybes nustatyta, kad faziy kampo tan & reikSmés
did¢jo, did¢jant deformacijos dazniui, o tai reiskia,
kad klampio komponenty itaka gelio klampiai
elastingoms savybéms stipréjo, kai deformacija buvo
didesné.

Misuy darbo tikslas buvo nustatyti drebucius
sudarancio priedo tipo ir koncentracijos itaka pieno
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deserty reologinéms savybéms, kai produkty
gamybai vartojamas vienas drebucius sudarantis
komponentas, o ne ju miSiniai. Tokiu budu mes
siekiame iSaiSkinti jvairiy komponenty itaka pieno
deserty tekéjimo bei klampiai elastingoms savybéms
bei nustatyti, kaip Siy produkty reologinés savybés
priklauso nuo jy jprastinés vartojimo temperatiiros
(5ir25°C).

Medziagos ir metodai

Siame darbe tyrimo objektai buvo skirtingos
sudéties pieno desertai: 1) nugriebtas pienas (0,01 %
riebumo) — 920 g, sacharozé — 60 g, Zelatina — 12,
14, 16, 18 arba 20 g; 2) nugriebtas pienas (0,01 %
riecbumo) — 920 g, sacharozé — 60 g, kapa-
karageninas (Chemcolloids Ltd) 2, 4,6,8 arba 10 g;
3) nugriebtas pienas (0,01 % riebumo) — 920 g,
sacharozé — 60 g, mazo metilinimo laipsnio (36 %)
pektinas (Chemcolloids Ltd) — 2, 4 arba 5 g.

Modeliniy pieno deserty sistemy gamybos
technologinis protokolas: sausasis pienas
iStirpinamas vandenyje 45 °C temperatiiroje ir
paliekamas Saldytuve 24 h. TirStinan¢ios medziagos
(karageninas, zelatina, pektinas) sumaiSomos su
sacharoze Erlenmejerio kolboje, ipilant nedaug
25°C temperatiiros vandens, gautas miSinys
palaikomas 1 h ir po to jpilamas pienas. Stikliné su
misiniu idedama i vandens vonia, kurios temperatiira
(9740,5) °C. Misinys kaitinamas maiSant plokscia
mentele 100 min" grei¢iu. Nuolat tikrinama misinio
temperatira ir po mazdaug 15 min, kai miSinio
temperatiira pasiekia (94+£1) °C, dar Kkaitinama
15 min. Baigus kaitinti, méginys pasveriamas ir
papildomas iSgaravusio vandens kiekis. Karstas
produktas padalinamas | dvi dalis. Pirmoji dalis
naudojama klampiai elastingoms savybéms G’, G” ir
G* matuoti, kai karStas produktas pilamas ant
ikaitintos reometro plokstelés. Antroji dalis per
5 minutes atvésinama Salto vandens vonioje iki
50 °C ir taikoma tekéjimo kreivéms pamatuoti.

Mechaniniai spektrai. Klampiai elastingos
savybés nustatytos reometru Carri-med CSL100 (TA
Instruments, Vokietija), taikant plokstelé-plokstelé
geometrijos sistema, esant jtempiui — 0,1 %,
temperatirai — 20 °C, kei¢iant deformacijos dazni
nuo 0,1 iki 100 rad”'. Rezultatai i3reikti elastingumo
moduliu G’, klampio moduliu G”, kompleksiniu

moduliu G*, kuris lygus VG'">+G"? ir faziy kampu
0, kuris lygus arctg (G"/G").

Tekéjimo kreivés. Tekéjimo kreivés gautos
reometru Carri-med CSL100 (TA Instruments,
Vokietija), taikant ploksté-kiigis geometrijos sistema
(kugio skersmuo — 40 mm, kampas — 2°, méginio
storis — 150 um), esant 20°C temperatirai.
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Deformacijos greitis 2 min didintas nuo 0 iki 500 s™,
meéginys paliktas 10 min ramybés biisenoje ir po to
deformacijos greitis 2 min mazintas nuo 500 s iki
0s”'. Tekéjimo kreivés buvo palygintos su Oswald
de Waele modelio lygtimi: t=ky",

¢ia: t — Slyties itempis, Pa; y — deformacijos
greitis, s™'; K — konsistencijos koeficientas, kuris yra
klampos rodiklis; n — tekéjimo indeksas, kuris yra
nuokrypio nuo niutoniniams skys¢iams budingy
savybiy rodiklis.

Tiksotropija apskaiCiuota kaip plotas tarp
tekéjimo kreivés, didinant deformacijos greiti, ir
kreivés, mazinant deformacijos greiti.

Rezultatai ir jy aptarimas

Pieno  deserty, pagaminty su skirtingu
karagenino kiekiu, tekéjimo kreivés pateiktos 1A
paveiksle. Kai karagenino koncentracija buvo nuo
0,2 iki 0,4 %, nustatytos mazos deserty poslinkio
itempio reik§més — 20-50 Pa, kai poslinkio sparta
buvo 200 s™'. Padidéjus karagenino koncentracijai iki
1 %, pieno deserto tekéjimo pobudis pasikeite —
poslinkio itempis gerokai padidéjo (iki 170 Pa) ir
buvo aiskiai priklausomas nuo poslinkio spartos, t. y.
produktas pasizymeéjo pseudoplastinéms
medziagoms biidingomis tekéjimo savybémis. Pieno
deserty poslinkio jtempio duomenys buvo apdoroti
taikant jégos désni (1 lentelé). Pieno deserty,
pagaminty su karagenino priedu, tekéjimo indeksai
buvo mazesni uz 1, o tai budinga neniutoniniams
skys¢iams,  pasizymintiems  pseudoplastinémis
savybémis. Tiriamy sistemy pseudoplastiSkumas
padidéjo, kai karagenino koncentracija padidéjo nuo
0,2 iki 1,0 %.

Produkty, pagaminty su pektino priedu,
poslinkio itempio priklausomybé nuo drebucius
sudarancio priedo koncentracijos produkte buvo
tokia pat kaip ir produkty, pagaminty su karageninu,
(1B pav.). Kai pektino produkte buvo nuo 0,2 iki
0,4 %, poslinkio ijtempis buvo labai mazas. Kai
pektino koncentracija produkte pasieké 1 %,
poslinkio itempis buvo didesnis, priklausé nuo
poslinkio spartos, ir todél, kaip ir karagenino atveju,
pieno desertas su 1 % pektino gali buti priskiriamas
medziagoms, kurioms budingos pseudoplastinés
tekéjimo savybés. TacCiau lyginant su pieno desertais,
kurivose  drebudius sudarantis priedas buvo
karageninas, su pektinu pagaminty produkty
poslinkio itempio reikSmés visame poslinkio spartos
diapozone buvo gerokai mazesnés. Pektino
koncentracijos padidéjimas sistemoje lémé jos
pseudoplastiSkumo padidéjima, patvirtinta tekéjimo
indekso sumazéjimu.
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1 pav. Pieno deserty poslinkio jtempio priklausomybé nuo deformacijos greicio, kai desertuose yra skirtingi
drebucius sudarantys priedai ir ju kiekiai: A — (A, A) 0,2 % KAR, (m, 0) 0,4 % KAR, (e, 0) 1,0 % KAR;
B—(A,A)0,2%PEK, (m,0) 0,4 % PEK, (e, 0) 1,0 % PEK; C— (A, A) 0,2 % ZEL, (m, 0) 1,0 % ZEL,

(e,0) 1,6 % ZEL

1 lentelé. Pieno deserty reologiniy savybiy priklausomybé nuo drebucius sudaranciy priedy ir ju kiekio

Drebucius sudarancio | Konsistencijos koeficientas e Tiksotropija,
priedo kiekis, proc. K, Pa-s" Tekejimo indeksas n Pa-s '
KAR
0,2 0,25 0,67 42
0,4 2,94 0,53 56
1,0 7,82 0,48 114
PEK
0,2 0,29 0,65 36
0,4 3,14 0,54 48
1,0 7,56 0,46 125
ZEL
0,2 0,09 0,75 41
1,0 0,36 0,64 45
1,6 2,14 0,56 74
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Zelatinos jtaka pieno deserty tekéjimo savybéms
pavaizduota 1C paveiksle. Kai produkte buvo 0,2 %
zelatinos, poslinkio itempis buvo beveik toks pats
kaip ir produkto, kuriame buvo tas pats pektino
kiekis. [déjus daugiau zelatinos — iki 1 %, tekéjimo
pobidis pasikeité neZymiai. Ir tik padidinus Zelatinos
kieki iki 1,6 %, pastebétas produkto tekéjimo
savybiy pasikeitimas. Poslinkio jtempis padidéjo,
taigi galima numatyti, kad produkto klampa taip pat
padidéjo.

Didéjant drebucius sudaranciy priedy
koncentracijai produkte, didéjo ju konsistencijos
koeficientai. Didziausias konsistencijos koeficientas
nustatytas pieno desertui, kuriame buvo 1%
karagenino. Tuo tarpu deserty, pagaminty su 0,2 ir
1,0 % zelatinos, konsistencijos koeficientai buvo
labai mazi (1 lentelé).

Miisy gauti rezultatai sutampa su kity tyréju
paskelbtais rezultatais. Ispanijos mokslininkai,
tyringje rinkoje parduodamus pieno desertus,
kuriuose kaip drebucius sudarantys priedai buvo
naudojami krakmolo, guaro gumos, akacijy gumos,
karagenino ir zelatinos miSiniai, nustaté, kad
produktai pasizymejo pseudoplastinéms medziagoms
budingomis tekéjimo savybémis [10]. Tiriant kitas
pieno sistemas su drebucius sudaranciais priedais,
tokias kaip rlgstiis pieno gérimai, nustatyta, kad
didinant $iy prieduy kieki, produkty konsistencijos
koeficientas didéjo [11, 12].

Nagrinéjant  griztamasias tekéjimo  kreives,
gautas mazinant spartos poslinkj, galima pastebéti,
kad visiems tirtiems produktams buidinga histerezé
(1A—C paveikslai). Taciau desertams, kuriuose buvo
0,2 ir 0,4 % pektino arba 0,2 ir 1 % zelatinos,
nustatyta nezZymi histerezés kilpa, o tai leidzia
manyti, kad Siose sistemose saveika tarp pieno
baltymy ir drebucius sudaranciy priedy buvo
nedidelé, o tai savo ruoztu lémé silpnos struktiiros
susidaryma. Produktams, pagamintiems su 1%
pektino, 1 % karagenino arba 1,6 % zelatinos,
nustatytas didesnis histerezés plotas, o tai reiskia,

kad Siose sistemose vyksta nemazi struktiiros
formavimosi bei jos suardymo procesai.
Drebucius sudaranciy priedu itaka

tiksotropinéms riigsciy pieno produkty savybéms
tyrinéjo keletas mokslininky. Taciau jy pateikiami
duomenys yra prieStaringi. Amice-Quemeneur
gautais duomenimis, didinant pektino koncentracija
rigséivose pieno gérimuose, produkty tiksotropinés
savybés sumazéjo [13]. Tuo tarpu Koksoy ir Kilic
nustaté, kad didéjanti guaro gumos, akacijy gumos ir
pektino koncentracija riigSciuose pieno gérimuose
lémé didesng Siu produkty tiksotropija [14]. Mums
nepavyko rasti duomeny apie drebucius sudaranciy
maisto priedy itaka pieno deserty tiksotropinéms
savybéms. Miisy gautus duomenis apie tiksotropijos
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padidéjima, didéjant drebucius sudarancéiy priedu

koncentracijai, kai  produkty  konsistencijos
koeficientas taip pat didéjo, galima paaiskinti
susidariusiy geliy struktiiros ypatybémis.

Tiksotropijos priezastimi yra tam tikra deformacija
veikiamos struktliros suirimas. Kai sistemoje yra
daugiau drebucius sudarancio priedo, formuojasi
struktiira, pasiZyminti geriau sujungtu erdviniu
tinklu, kuriame yra daugiau rysiy tarp daleliy, kurie
veikiant deformacijai nutraukiami, todél ir Sioms
sistemoms nustatytas histerezés kilpos plotas tarp
tekéjimo kreiviy yra didesnis.

Pieno desertams, pagamintiems su karageninu,
nustatyta mechanini spektra (klampiai elastingy
savybiy priklausomybé nuo deformacijos daznio)
galima traktuoti, kaip budinga erdvinei strukttrai
(2 pav.). Elastingumo modulio G’ reik§més buvo
didesnés uz klampio modulio G” reikSmes visame
deformacijos daznio diapazone, ir abu moduliai tik
nezymiai priklausé¢ nuo deformacijos daznio. Geliai,
pagaminti su 0,4 ir 1,0 % karagenino, pasizymejo
elastingumu (G">10 G”). Kaip ir tikétasi, didéjant
karagenino koncentracijai sistemose, nustatytos
didesnés ju G’ ir G” reikSmés. Pridéjus 0,4 ir 1,0 %
karagenino, pieno deserty G” reikSmés padidéjo 20—
30 karty lyginant su produktais, pagamintais su
0,2 % karagenino (kai deformacijos daznis buvo
1 Hz, produkty su 0,2 % karagenino G'=5,2 Pa ir
G"=3,2 Pa; produkty su 0,4 % karagenino G'=559 Pa
ir G"=87 Pa; produkty su 1,0 % karagenino
G'=1523 Pa ir G"=271 Pa). PanaSias k-karagenino
geliy savybes aprasé ir kiti autoriai [15]. Taciau
priklausomybé tarp deformacijos daznio ir G* bei G”
logaritmy buvo beveik linijiné, o Sig priklausomybe
vaizduojancios tiesés pasvirimas didéjo mazéjant
k-karagenino koncentracijai geliuose.

2B paveiksle parodyti su pektinu pagaminty
pieno deserty mechaniniai spektrai. Visy tirty
méginiy elastingumo modulis G° neZymiai, bet
tiesiSkai didéjo, didéjant deformacijos dazniui. Ta
pati tendencija nustatyta ir stebint klampio modulio
G” priklausomybe nuo deformacijos daznio. Siy
produkty mechaniniuose spektruose taip pat galima
pastebéti, kad tiesiy pasvirimas didéja mazéjant
pektino kiekiui produktuose. Visy tirty produkty G”
buvo gerokai mazesnis uz G, o tai reiskia, kad geliai
pasizyméjo elastinémis savybémis. Pektino jtaka
formuojamy geliy klampiai elastingoms savybéms
buvo panasi kaip ir karagenino atveju. Kai
deformacijos daznis buvo 1 Hz, produkty su 0,2 %
pektino G'=22 Pa ir G"=11 Pa, produkty su 0,4 %
pektino G'= 427 Pa ir G"=72 Pa, o padidéjus pektino
kiekiui produktuose iki 1,0 %, G'=1160Pa ir
G"=240 Pa.
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2 pav. Pieno deserty elastingumo modulio G (uzpildyti simboliai) ir klampio modulio G” (tus¢iaviduriai
simboliai) priklausomybé nuo deformacijos daznio, kai produktai pagaminti su skirtingo tipo gelius
sudaranciais priedais ir skirtingy ju kiekiy: A — (A, A) 0,2 % karagenino, (m, 0) 0,4 % karagenino,

(e, 0) 1,0 % karagenino; B — (A, A) 0,2 % pektino, (m, 0) 0,4 % pektino, (e, o) 1,0 % pektino;
C—(A,A) 0,2 % Zélatinos, (m, 0) 1,0 % Zelatinos, (e, ©) 1,6 % Zelatinos

Pieno deserty klampiai elastingos savybés
maziausiai priklausé nuo Zelatinos priedo, lyginant
su kity drebuCius sudaraniy priedy itaka
(2C paveikslas). Kai  zelatinos  koncentracija
produkte buvo 1,0 ir 1,6 %, jos poveikis pasireiské
padidéjusiomis elastingumo ir klampio moduliy
reikSmémis (kai deformacijos daznis buvo 1 Hz, o
zelatinos kiekis produkte 1,0 %, G'=32 Pa ir
G"=6,9 Pa, pridéjus 1,6% zelatinos G'=102 Pa ir
G"=12 Pa). Su 0,2 % Zelatinos pagaminto produkto
klampiai elastingas savybes galima apibtdinti kaip
budingas silpniems geliams, kai esant mazam
deformacijos dazniui elastingumo modulis G” buvo
nezymiai didesnis uz klampio moduli ir mazai
priklaus¢ nuo deformacijos daznio, o padidéjus
deformacijos dazniui G” ir G” susikirto ir klampio
modulis tapo didesnis uz elastingumo modulj, taciau
vis taip pat tik nezymiai priklausé nuo deformacijos
daznio. Didesnis Zelatinos kiekis sistemoje (1,0 ir
1,6 %) lémée trimatés struktiiros susidaryma. Siose
sistemose G’ vyravo vir§ G” ir abu moduliai tik

nezymiai priklausé nuo deformacijos daznio. Tokios
zelatinos geliy klampiai elastingos savybés aprasSytos
ir kity mokslininky straipsniuose [16].

Skirtingy drebucius sudaranciy priedy itaka
pieno deserty geliy stiprumui, kuris iSreikStas
kompleksiniu moduliu G¥*, pavaizduota 3 pav.
Akivaizdu, kad pagal drebucius sudaranciy priedy
itaka formuojamy geliy stiprumui jie iSsidésté tokia
tvarka: karageninas > pektinas > Zelatina,
nepriklausomai nuo drebucius sudarancio priedo
koncentracijos.

Remiantis Morris aiSkinimais, miisu pastebéti
skirtumai gali buti dél to, kad maziausios
koncentracijos, kurioms esant misy naudoti
drebucius sudarantys priedai formuoja geli, taip pat
skiriasi [17]. Gerai zinoma, kad lyginant su
karageninu ir pektinu, Zelatinai budinga Zemesné
drebuciy sudarymo ir drebuciy tirpimo temperatiira,
ir todél reikalinga didesné jos koncentracija, kad
susidaryty gelis [18].
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4 pav. Temperatiiros jtaka pieno deserty faziy kampui

Nustatant temperatiiros itaka pieno deserto
klampiai elastingoms savybéms nagrin¢jome, kaip
keitési pieno deserty, pagaminty su skirtingu
tirStinancio priedo kiekiu, faziy kampas 0,
pamatuotas 5 ir 25 °C temperaturoje. IS 4 paveikslo
matome, kad karagenino atveju temperatiira neturéjo
itakos pieno deserto faziy kampo reik§méms. Tuo

tarpu  zelatinos geliy struktira buvo jautri
temperatiirai ir 25 °C temperattroje ju faziy kampas
buvo gerokai didesnis uz nustatyta 5°C

temperatiiroje. Sie miisu duomenys dar karta
patvirtina teiginius, kad Zelatinos drebuciy sudarymo
ir drebuciy tirpimo temperatiira yra Zemesné uz
karagenino bei pektino.
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ISvados

1.

2.

Nustatyta, kad pieno desertai, kuriy gamyboje
kaip drebucCius sudarantys priedai naudojama
0,2-1,0 % karagenino arba 0,2-1,6 % zelatinos,
arba 0,2—-1,0 % pektino, pasizyméjo pseudoplas-
tiniams ir tiksotropiniams kiinams budingomis
tekéjimo savybémis.

Pieno deserty klampiai elastingy savybiy
priklausomybés nuo deformacijos daznio kreivés
parod¢é, kad: 1) didéjant tirStinancio maisto
priedo koncentracijai modelinéje pieno deserto
sistemoje, didéjo klampio ir elastingumo bei
kompleksinis moduliai; 2) kai sistemose buvo
0,2-1,0 % karagenino, 1,0-1,6 % Zelatinos, 0,2—
1,0 % pektino, sistemos apibiidintos kaip stipriis
geliai, pasiZymintys gerai sujungta strukttra.



3. Nustatyta, kad su karageninu pagaminty pieno
deserty struktiirai temperatiira intervale nuo 5 iki
25 °C netur¢jo jtakos, tuo tarpu zelatinos geliai
buvo jautrlis temperatirai ir 25 °C temperatiroje
ju faziy kampas buvo gerokai didesnis uz
nustatyta 5 °C temperatiiroje.
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Pateikta spaudai 2006-03

D. Leskauskaté, E. Malinauskyte, S. Ramoskiené

IMPACT OF GELLING AGENTS ON THE
RHEOLOGICAL PROPERTIES OF DAIRY
DESSERTS

Summary

The effects of gelling agents such as carrageenan,
pectin and gelatin, on the rheological properties of dairy
desserts were studied. According to the flow behavior all
the samples prepared with different gelling agents were
characterised as pseudoplastic tixotropic materials. The
increase in gelling agents concentration in the dairy
desserts caused an increase in the storage modulus G’,
loss modulus G” and complex modulus G* of the
products. The dependencies between the viscoelastic
properties and deformation frequency showed that all the
samples could be characterised as strong gels with well-
connected network. It was founded that gelatin gels were
sensitive to temperature changes and their phase angle
was significantly higher at 25 °C than that at 5 °C.

Keywords: dairy dessert, gelling agent, rheological
properties.
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M. JIsckayckaiite, 3. Manunayckute, C. Pamormikene

BJIMSTHUE I'EJIEOBPA3YIOUIMX JIOBABOK HA
PEOJIOTMYECKHUE CBOMCTBA MOJIOYHBIX
JIECEPTOB

Pe3rome

HccnenoBanu BiausHUE refieoOpasylomux 100aBOK —
KappareHuHa, MEeKTHHA W JKeJIaTHHA HAa PEOoJOTHYEcKHe
CBOIfCTBa MOJIOYHBIX JIeCepTOB. M3roTOBICHHBIE CO BCEMH
reneo0pasyomuMy  JO00aBKaMH  JT€CepTHl  OTIUYAIHCH
TEKy4YUMHU CBOICTBaMH, XapaKTePHBIMH UL
ICEBIOIUIACTUYHBIX M THKCOTponmM4HbBIX Tem. C
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MOBBIIIEHNEM KOHIICHTPALMHU Tesie00pa3yrommx 100aBoK
W3TOTOBIIEHBI  JecepThl, Monyiam  Bsskoctw G,
anactnaHocTH G” M KOMIUIEKCHBIH Moayib G* KOTOpBIX
TAaKK€ MOBBIIAJIUCH, & KPUBLIC 3aBUCUMOCTH BA3KOCTHO-
9JIACTUYHBIX CBOMCTB OT YacTOTHI Jle)opMaLiy TIOKa3alH,
YTO BCE CHUCTEMBI MOTYT OBITH XapaKTepH30BaHbI Kak
TBEpJbIe T'€lH, OTIMYAIOIINECs CBS3aHHOH CTPYKTYpOH.
YcTraHOBIEHO,  YTO  JKENaTHMHOBBIE  TIelid  ObUIH
YyBCTBHUTEIBHBI K TEMIIEpaType M OIpPENEICHHBIH NpH
temmeparype 25°C yrom ux a3 ObUI 3HAYHTEIHHO
GoITBIIIe, YeM OTIpeeNeHHBIH pH TemmepaType 5 °C.



