Стабилизационные системы и мороженое.

Вот и прошла очередная Международная специализированная выставка «Мир мороженого и холода 2005», где, как уже стало традицией, многие производители мороженого представили новые виды своей продукции, пытаясь «отвоевать» у своих коллег кусочек российского рынка, насыщенного и давно поделенного. Не отстали от них и производители пищевых добавок и стабилизационных систем – т.н. стабилизаторов-эмульгаторов, без которых не обходится ни один из представителей этой вкусной отрасли. Появились новые имена фирм - производителей и продавцов, новые названия стабилизаторов. Может показаться, что  стабилизаторы – эмульгаторы начали использоваться в производстве мороженого относительно недавно. Но на самом деле мороженое всегда производилось с применением стабилизаторов. Только раньше эту функцию выполняли крахмал, мука, желатин и карбоксиметилцеллюлоза. Теперь же стабилизационные системы стали сложнее по составу, но намного проще в использовании. 

Современные стабилизационные системы содержат в своем составе и эмульгирующую и стабилизирующую части, которые могут растворяться даже в холодной воде, не требуют долгого созревания смеси, значительно повышают сопротивляемость мороженого к таянию. Различие стабилизационных систем и их свойств  заключается не только в наличии ингредиентов, входящих в их состав, но и в методике их получения. Многие иностранные фирмы предлагают российскому производителю т.н. интегрированные стабилизаторы-эмульгаторы, которые производят в форме гранул с гладкой или  сложной (хлопьевидной) формой поверхности. Гранулы получают путем смешивания стабилизатора и эмульгатора, их плавления, разбрызгиванием и охлаждением смеси. При этом достигается их более легкая растворимость. Производители таких систем тратят на новые разработки значительную часть своей прибыли, чтобы заинтересовать своих заказчиков, но в этом скрыта и подводная часть айсберга – стабилизационные системы  такого вида, при привлекательности их физико-химических свойств, очень дорого стоят.

Традиционные виды стабилизационных систем для мороженого выработанные путем механического смешивания ингредиентов все-таки преобладают на российском рынке из-за своей доступности. Появилось еще несколько российских фирм, делающих первые шаги на этом  сложном, при кажущейся легкости, пути и предлагающих мороженщикам достаточно дешевые продукты. Но не все так просто. Даже при идентичности составляющих основу стабилизатора-эмульгатора компонентов они могут обладать совершенно различными свойствами. Справедливости ради, следует отметить, что некоторые из  отечественных стабилизаторов по своим реологическим свойствам нисколько не отличаются от своих дорогостоящих собратьев. Так, стабилизаторы-эмульгаторы фирмы ООО «Стейдтек» марки «Комплит-гель» привлекают производителя прежде всего тем, что уже на первом этапе  обработки смеси растворяются эти системы при любой температуре совершенно не лампируясь, при прохождении смеси через фильтры  совсем не остается осадка. Применение этих стабилизационных систем позволяет производителям получать желаемую взбитость смеси, сохранять потребительские свойства готового продукта длительное время и, что наиболее привлекательно для уже покупателя – это высокая термоустойчивость и сохранение формы мороженого (появление первой капли через 1,5 часа и накопление 10 мл через 4 - 4,5 часа). Такие марки как «Комплит-гель ФЛ» и «Комплит-гель ФЛэ» дают возможность производить конкурентноспособные виды ароматического мороженого, «фруктового льда», как обычного, так и экструзионного с характерным жевательным эффектом, термоустойчивость  которых  больше чем  у аналогичных видов мороженого с использованием зарубежных аналогов. Отличные результаты также получаются при производстве приобретающих популярность у россиян   новых видов десертного мороженого – шербета и сорбета с использованием стабилизационной системы «Комплит-гель М-01ш».

В настоящее время все чаще российские производители мороженого, имея достаточный выбор стабилизационных систем, подбирают для производства несколько видов и марок, конкретно для определенного вида мороженого свой стабилизатор. И все чаще их внимание привлекает не только продукция  таких гигантов, как фирма «Даниско» или «Квест». Сегодня можно назвать более 2-х десятков крупных, средних или совсем небольших фирм-производителей стабилизационных систем предлагающих свои продукты российским мороженщикам.

Однако, может показаться, что все задачи при производстве вкусного, питательного и любимого в России продукта решаются при помощи использования стабилизационных систем. И зачастую, проблемы, которые возникают на производстве сразу списывают на стабилизатор-эмульгатор и претензии начинаю предъявлять именно к его производителю или продавцу. Но при этом совсем забывают о соблюдении технологических режимов, о технологических параметрах и наладке оборудования.

Для ведения успешного пищевого бизнеса важно учитывать огромное количество факторов, особенно важным из них является надежное и качественное оборудование, на котором можно производить продукты, пользующиеся спросом у населения.  Здесь тоже не обязательно обращаться к иностранным производителям оборудования для производства мороженого, хотя бы по причине предельно высоких цен на него. В России есть достойные производители, которые успешно справляются с задачей создания  и внедрения  оборудования, отвечающего самым жестким требованиям. Это, например, продукция московского завода «Молмаш» производителя теплообменного оборудования: пастеризационно-охладительные установки серии П8-ОПО (П8-ОПО-2,5, П8-ОПО-5), предназначенные для пастеризации и охлаждения смесей мороженого в потоке производительностями от 1 до 4 тонн в час; пастеризатор-охладитель Т1-ОУТ-М молочной смеси  в потоке производительностью  до 5 тонн в час; охладитель П8-ОУО-2,5, предназначенный для охлаждения смесей мороженого жирностью до 15% после пастеризации в потоке (охлаждающая среда ледяная вода. рассол или их комбинации), производительностью до 3 тонн в час; гомогенизаторы серии П8-ГМ (П8-ГМ-0,5/20, П8-ГМ-1,25/20 И П8-ГМ-2,5/20, изготовленные по классическому принципу на базе 3-х плунжерного   насоса.    

Немаловажное значение имеет и то, какие ингредиенты используются в рецептурах на мороженое. Ценовая планка на отдельные (особенно традиционные) виды мороженого и высокая конкурентность на российском рынке заставляют производителя изыскивать все новые пути к снижению себестоимости продукции. При этом, как это часто бывает, замена того или иного компонента в рецептуре (например, сливочного масла на пальмовое или СОМа на сухую сыворотку) негативно сказывается на качестве смеси, ее взбиваемости, на сохранности мороженого и его органолептике.

Очень часто, хотя это рекомендуется всеми производителями стабилизационных систем, технологи «забывают» нагревать смесь до 60 градусов, что не позволяет полностью раскрыться эмульгирующей составляющей стабилизационной системы. Отсюда и осадок на фильтрах и невзбиваемость смеси и пр. негативные характеристики готового продукта. 

Поэтому, использование высокоэффективных стабилизационных систем – не панацея от всех бед, а одна из составляющих, необходимых для производства продукции, которая будет пользоваться спросом у населения.  Как недавно  заметили наблюдатели и аналитики российского рынка мороженого – определяющее значение и успех будет сопутствовать тем производителям, которые предоставят на выбор потребителю относительно дешевую продукцию, отвечающую самым высоким требованиям. Ассортимент мороженого каждый год расширяется и основную роль и тут играют новые виды стабилизационных систем, в том числе и российского производства.
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