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Innowacyjne metody kontroli procesu rekrystalizacji w lodach spożywczych

Lody są uniwersalnym mrożonym deserem o wyjątkowych cechach sensorycznych.  Prowadzone badania nad właściwościami lodów dotyczą szeregu niepożądanych zmian, a w szczególności procesu rekrystalizacji. Proces ten polega na wzroście rozmiarów kryształów lodu, zmianie ich kształtu, liczby czy też rozmieszczenia w strukturze produktu. Małe rozmiary kryształu lodu nadają właściwą i pożądaną strukturę produktowi finalnemu, zaś kryształy większe powodują wyczuwalną piaszczystość czy też tworzenie się grudek w produkcie. Rozwiązaniem problemu z nadmiernym wzrostem kryształów lodu w trakcie przechowywania jest odpowiednio dobrany stabilizator, który może zmniejszyć, a nawet całkowicie wyeliminować zjawisko tworzenia się wyczuwalnych kryształów lodu (powyżej 50 μm) w gotowym produkcie. W większości lodów dodatek substancji stabilizujących jest niezbędny, jeśli chce się uzyskać odpowiednią konsystencję i strukturę. Poszukiwanie nowych substancji wpływających na ograniczenie nadmiernego wzrostu kryształów lodu w przechowywanej żywności mrożonej stanowi niezwykle interesujący temat badawczy. Dość powszechnie wykorzystywanymi stabilizatorami są karageny i ich pochodne, a ostatnio również glukany.  Właściwości stabilizujące i ochronne beta glukanów oraz oligosacharydów uzyskanych na drodze hydrolizy kwasowej i enzymatycznej frakcji kappa i iota karagenu, właściwie nie były do tej pory przedmiotem badań, sprawdzano jedynie właściwości ochronne kappa i iota karagenu.
Obiecującym procesem w produkcji lodów, mającym wpływ na kształtowanie korzystnej struktury krystalicznej jest homogenizacja wspomagana ultradźwiękami lub sam proces zamrażania wspomagany ultradźwiękami. Udowodniono, że zmniejszenie wielkości kuleczek tłuszczu i zmniejszenie odległości między nimi może mieć wpływ na powstającą w późniejszym etapie  strukturę krystaliczną. W  konsekwencji, może to wpłynąć na poprawę efektywności procesu produkcyjnego, jednocześnie pozwalając na otrzymanie lodów o odpowiedniej jakości oraz akceptowalności przez konsumenta. 
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