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П олисорб – отсепарированный,

страндартизованный по размеру

частиц и сорбционной активнос3

ти, высокодисперсный сорбент с высо3

кой удельной поверхностью. Это сор3

бент неорганической природы,

содержащий  SiO
2

в количестве 99,96 %. 

Полисорб представляет собой голу3

бовато3белый пылевидный аморфный

порошок  без запаха и вкуса, не раство3

ряется в воде, термически устойчив,

длительно хранится. Он  адсорбирует на

своей поверхности токсины, радионук3

лиды и ксенобиотики, инактивирует и

выводит их из организма, снижает со3

держание холестерина и липидов в ор3

ганизме, стимулирует процесс пищева3

рения, обладает кровоостанавливающим

действием. Полисорб обладает таким

полезным свойством, как гидрофиль3

ность, – он хорошо смачивается водой.

При добавлении к воде сорбент быстро

образует взвесь, частицы которой пос3

тепенно оседают на дно, где со време3

нем образуется гель. Это свойство но3

сит название осмотической активности

полисорба и применяется для сгущения

жидкостей и обезвоживания. 

Целесообразно ввести полисорб в

рецептуру спреда, чтобы он хорошо

связал влагу и улучшил консистенцию

готового продукта.

В лаборатории кафедры технологии

молока и молочных продуктов МГУПБ

в несколько этапов проводили исследо3

вания свойств спреда со стабилиза3

торами консистенции и сорбентом 

полисорб.

На первом этапе выбраны следу3

ющие стабилизирующие системы: ста3

билизатор альгинат натрия FD3120 и

эмульгатор «Dimоdan». Для сравнения с

ними был выбран сорбент полисорб,

предполагалось, что он может высту3

пать в качестве стабилизатора. 

На втором этапе вырабатывали

спред со стабилизатором альгинатом

натрия FD3120, с эмульгатором

«Dimоdan» и полисорбом. 

На последнем этапе изучали свой3

ства спреда с полисорбом, альгинатом

натрия FD3120  и смесью альгината нат3

рия и полисорбом как свежеприготов3

ленного, так и в процессе хранения.

Проводили органолептическую оценку,

контролировали титруемую кислот3

ность, распределение капель влаги, тер3

моустойчивость и массовую долю влаги

продукта свежеприготовленного и в про3

цессе хранения. Контрольным образцом

был выбран спред «Кремлевский». 

Самая важная характеристика при

создании новых продуктов – их сенсор3

ная оценка. Данный показатель свеже3

приготовленных спредов с альгинатом

натрия, полисорбом, их смесью и конт3

рольного образца определяли визуально

и органолептически. 

Сенсорная оценка свежеприготов3

ленных продуктов показывает, что

спред, выработанный с альгинатом нат3

рия FD3120 и эмульгатором «Dimоdan»,

полисорбом и эмульгатором

«Dimоdan», смесью альгината натрия

FD3120, полисорба и эмульгатора

«Dimоdan», по вкусу, цвету, запаху соот3

ветствует традиционному спреду. 

Введение стабилизатора альгината

натрия FD3120, эмульгатора «Dimоdan»

и полисорба позволяет получать плот3

ную и однородную консистенцию, что

важно при производстве масла со сме3

шанным жировым составом.

Данные исследования показывают,

что физико3химические показатели

спреда с полисорбом примерно соответ3

ствуют показателям контрольного об3

разца (см. таблицу).

Канд. техн. наук В.В.Морозова, Л.С.Самохина
МГУ прикладной биотехнологии

Показатель Контрольный 
образец

Спред с полисорбом
и эмульгатором

Спред с альгинатом,
полисорбом 

и эмульгатором

Спред с альги-
натом и эмуль-

гатором

Массовая доля влаги, % 26,1 26,2 26,4 26,8

Массовая доля жира, % 72,4 72,3 72,1 71,8

Массовая доля СОМО, % 1,5 1,5 1,5 1,5

Цвет, вкус и запах Цвет желтоватый, однородный, вкус и запах сливочный, 
без привкуса немолочных жиров на срезе

Консистенция и внешний вид Однородная, плотная, поверхность блестящая, 
с наличием отдельных капелек влаги на срезе

Крошливая

Â ñâÿçè ñ ãëîáàëüíûì óõóäøåíèåì ýêîëîãè÷åñêîé ñèòóàöèè æåëàòåëüíî

ðàçðàáàòûâàòü ïðîäóêòû ñ ðàäèîïðîòåêòîðíûìè ñâîéñòâàìè, â òîì ÷èñ-

ëå êîìáèíèðîâàííûì æèðîâûì ñîñòàâîì. Äëÿ ýòîãî â ðåöåïòóðó ñïðå-

äîâ íåîáõîäèìî âêëþ÷èòü âåùåñòâà, âûâîäÿùèå èç îðãàíèçìà òîêñèíû

è ðàäèîíóêëèäû. Æåëàòåëüíî, ÷òîáû ýòè âåùåñòâà îáëàäàëè ñâîéñòâà-

ìè ñòàáèëèçàòîðîâ è ïðè ýòîì óëó÷øàëè êîíñèñòåíöèþ ñïðåäîâ. Òàêèì

âåùåñòâîì ÿâëÿåòñÿ ïðèðîäíûé ñîðáåíò – ïîëèñîðá.

Исследование свойств спреда 
с сорбентом полисорб
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Кислотность – это показатель све3

жести продукта. По титруемой кислот3

ности контролировали свежеприготов3

ленные продукты и хранящиеся 20 сут.

Зависимость титруемой кислотности от

продолжительности хранения продукта

представлена на графике, на нем видно,

что нарастание кислотности в процессе

хранения спреда с разными стабилизи3

рующими системами существенно не

отличается и на 203е сутки (рис. 1). Эти

результаты соответствуют кислотности

спреда (не более 2,5 °К).

Таким образом, полисорб не оказы3

вает существенного влияния на кислот3

ность спреда как свежеприготовленно3

го, так и в процессе хранения по

сравнению со стабилизатором альгина3

том  FD3120. Продукт с полисорбом как

свежеприготовленный, так и в процессе

хранения по кислотности показывает

более лучшие показатели, чем спред с

альгинатом натрия FD3120.

Спред с добавлением полисорба не

уступает контрольному образцу.

Термоустойчивость характеризует

способность спреда сохранять форму

(не деформироваться под воздействием

собственной массы) при 28–30 °С. За3

висимость термоустойчивости от срока

хранения продукта представлена 

на рис. 2. 

Самой хорошей термоустойчи3

востью обладает  контрольный образец

и продукт с полисорбом и  эмульгато3

ром «Dimоdan», затем идет образец со

смесью альгината натрия FD3120, сор3

бента полисорб и эмульгатором

«Dimоdan». Самый плохой результат

показал образец со стабилизатором аль3

гинатом натрия FD3120 и эмульгатором

«Dimоdan». Для масла типа бутерброд3

ного такие показания термоустойчивос3

ти являются приемлемыми (рис. 2). 

Величина капель влаги и их распре3

деление в спреде позволяют судить о

способности структуры со смешанной

жировой фазой удерживать воду, а так3

же о качестве механической обработки.

Величина капель влаги и их распределе3

ние в спреде со стабилизаторами кон3

систенции и с полисорбом представ3

лены на рис. 3.

Продукт с полисорбом и эмульгато3

ром «Dimоdan» и контрольный образец

имеют лучшее распределение влаги и

наименьший диаметр капель (мелко3

дисперсную плазму).  Следовательно,

полисорб обеспечивает благодаря сво3

им гидрофильным свойствам хорошую

дисперсность влаги в спреде и хорошее

ее распределение по сравнению с альги3

натом FD3120. 

Массовая доля влаги в спреде – это

один из основных показателей, харак3

теризующих консистенцию и структуру

продукта. По массовой доле влаги конт3

ролировали свежеприготовленный

спред и в процессе 203суточного 

хранения (рис. 4). 

В процессе хранения спредов с раз3

ными стабилизирующими системами

массовая доля влаги незначительно

уменьшилась по сравнению со свеже3

приготовленными. Самой маленькой

массовой долей влаги обладает конт3

рольный образец и продукт с полисор3

бом и эмульгатором «Dimоdan». Это

свидетельствует о том, что полисорб об3

ладает хорошей влагоудерживающей

способностью. 

Выводы 

� Введение сорбента полисорб в спред

не влияет на сенсорные показатели. По

вкусу, цвету, запаху спред, выработан3

ный с полисорбом, соответствует тра3

диционному спреду.

� Спред с полисорбом, как свежепри3

готовленный, так и в процессе хране3

ния, имеет более низкую кислотность.

Поэтому такой продукт можно подвер3

гать более длительному хранению.

� Продукт с полисорбом, как и конт3

рольный образец, более термоустойчив

и лучше держит форму как свежеприго3

товленный, так и в процессе 203суточ3

ного хранения. 

� Полисорб обеспечивает хорошее

распределение капель влаги и дисперс3

ность плазмы спреда.

� Полисорб хорошо удерживает влагу в

масле в процессе 203суточного хране3

ния по сравнению со стабилизатором

альгинатом FD3120.

� Введение полисорба в спред позволя3

ет увеличить срок хранения по сравне3

нию со сроком хранения спреда с аль3

гинатом FD3120, потому что спред с

полисорбом имеет более низкую кис3

лотность и лучше связывает влагу.  

� Целесообразно и перспективно ис3

пользовать для производства спреда

сорбент полисорб, который играет роль

стабилизатора, улучшает консистенцию

продукта, а также придает продукту ра3

диопротекторные свойства.

– контрольный образец; 
– спред с полисорбом и эмульгатором; 
– спред с альгинатом, полисорбом и
эмульгатором; 
– спред с альгинатом и эмульгатором
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Рис. 1. Зависимость титруемой кислотности от
срока хранения

– контрольный образец; 
– спред с полисорбом и эмульгатором; 
– спред с альгинатом, полисорбом и эмульгатором;
– спред с альгинатом и эмульгатором
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Рис. 2. Зависимость термоустойчивости от срока
хранения продукта

Рис. 3. Распределение капель влаги в спредах

Контрольный образец Спред с полисорбом 
и эмульгатором

Спред с альгинатом, 
полисорбом и эмульгатором

Спред с альгинатом 
и эмульгатором

– контрольный образец; 
– спред с полисорбом и эмульгатором; 
– спред с альгинатом, полисорбом и эмульгатором;
– спред с альгинатом и эмульгатором
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Рис. 4. Зависимость массовой влаги от срока хра-
нения продукта


