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ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОТЫ
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Актуальность теш. Создание новых ресурсосберегающих тех­

нологий с использованием различных видов нетрадиционного 

сырья - одно из прогрессивных направлений при производстве 

продуктов питания. Цредприятия массового питания в настоящее 

время испытывают дефицит многих видов лицевого сырья. И как 

следствие - сужение ассортимента собственной продукции или 

резкое ее удорожание.

Сдерживающим фактором выпуска желейной продукции являет­

ся то, что потребности массового питания в студнеобразовате- 

лях значительно выше объемов их производства. Увеличить выход 

«елирукщих веществ можно путем оптимизации их получения, в 

том числе из нетрадиционных источников.

Дія работников массового питания, пищевой промышленности 

более привлекательно иное решение этой проблемы, а именно, 

экономное расходование гелеобразователей. Внедрение новых 

ресурсосберегающих технологий позволяет не только увеличивать 

выход продукции на единицу желирующего сырья, расширять ас­

сортимент сладких Слюд, но и получать дополнительную прибыль. 

■А это представляет вполне определенный коммерческий интерес, 

особенно в условиях приватизации отрасли.

В работах В. С. Грюнера, И. Е  Кизеветтера, В. А. Евтушенко, 

А. А. Морозова, В. С. Баранова, 3. В. Василенко, С. Е Ставрова, 

Р. Е Кудашовой и других достаточно подробно изучено влияние 

ряда технологических факторов и различных веществ (электроли­

тов, кислот, спиртов, сахара) на студнеобразующие свойства 

таких желирующих веществ, как полисахариды красных морских 

водорослей.

Однако, целый ряд вопросов о роли солей и полиатомных 

спиртов в образовании пространственной структуры гелей явля­

ется недостаточно изученным.

С точки зрения вьяиеизложенного, проблема поиска новых 

способов модификации студнеобразователей с целью улучшения их 

функциональных свойств и экономного расхода при производстве 

желейных изделий актуальна и важна.

Целью исследования является разработка научно-обоснован­

ной технологии желейной продукции с применением полиатомных 

спиртов совместно с солями различных кислот для сокращения 

расхода полисахаридов красных морских водорослей.
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Научная новизна Теоретически определены и эксперимен­

тально подтверждены рациональные весовые концентрации полиа- 

томных спиртов и солей пищевых кислот, способствующих упроч­

нению желейной структуры.

Изучены функциональные свойства модифицированных студне- 

образователей на технологических стадиях производства желей­

ной продукции.

Исследован механизм гелеобразования в присутствии пред­

лагаемых добавок.

Разработаны научно-обоснованные технологии «елейной про­

дукции с уменьшенным расходом модифицированных студнеобразо-

вателей.

На защиту вносятся:

-научное обоснование способа модификации полисахаридов 

красных морских водорослей;

-технологии желейных блюд и кондитерских изделий с 

уменьшенным расходом гелеобразователей.

Практическая значимость и реализация результатов работы.

В результате проведенных исследований разработана сов­

местно с Украинским государственным добровольным обществом 

"Массовое питание" нормативно-техническая документация на 

студнеобразователи модифицированные. Выпущены опытно-промыш- 

ленные партии сладких блюд с использованием модифицированных 

студнеобразователей.

Разработаны совместно с Харьковской кондитерской фабри­

кой, утверждены Укркондитерпромом и направлены для практичес­

кого применения в кондитерской промышленности рецептуры и 

технологические инструкции на мармелад "Морской","Русалка", 

желейные конфеты "Казкова квітка","Карина".

Технологии и рецептуры сладких блюд и желейных кондитерс­

ких изделий вошли в подготовленный к печати "Сборник рецептур 

сладких блюд, кондитерских и хлебобулочных изделий с использо­

ванием модифицированных студнеобразователей’Чг. Харьков, 1992г.)

Апробация работы. Материалы диссертации обсуждались на:

- Второй Всесоюзной научной конференции "Проблемы индуст­

риализации общественного питания" (г. Харьков, 1989г.),
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- Всесоюзной научно-практической конференции "Способы 

уменьшения расхода студнеобразователей в производстве желей­

ных кондитерских изделий" (г. Харьков, 1989г.),

- Всесоюзной конференции "Химия пищевых веществ. Свойства 

и использование биополимеров в пищевых продуктах" (г. Могилев, 

1990г.),

- научно-методической конференции "Проблемы перевода пот­

ребительской кооперации на работу в условиях рыночных отноше­

ний" ( г. Белгород , 1991г. ) ,

- III научно-технического семинара "Электротехнология пек­

тиновых веществ" (г. Киев, 1992г.),

- XVI симпозиуме "Реология - 92" (г. Днепропетровск,

1992г.),

- научных конференциях профессорско-преподавательского 

состава Харьковского института общественного питания 

(1989-1992Г. г.).

Диссертация обсуждена на объединенном заседании кафедр 

технологии производства продукции общественного питания и 

технологии кондитерского и хлебопекарного производств Харь­

ковского института общественного питания и рекомендована к 

защите (октябрь, 1992г.).

Публикации. 1Ь материалам диссертации опубликовано 9 

работ, в том числа положительное решение по заявке Я 5031890/

Структура и обьем работы. Работа состоит из введения, 

обзора литературы, экспериментальной части, выводов, списка 

литературы , приложений . Материалы диссертации изложены на 

2 /І  стр. машинописного текста, включает 25 таблиц, 41 рису­

нок, приложений. Список литературы включает £ /6  источников, в 

том числе 66  на иностранных языках.

СОДЕРЖАНИЕ РАБОТЫ.

Во введении обоснована актуальность темы, сформулирована 

цель, определена научная новизна, практическая ценность рабо­

ты.

Глава первая ( обзор литературы). Приведены сведения о 

химическом строении полисахаридов типа агаров и каррагинанов,



о влиянии ряда технологических факторов и различных веществ 

на студнеобразупщю свойства. Выявлены различные способы мо­

дификации мелирующего сырья с целью улучшения его качества и 

увеличения объемов производства. Приведены технологии желей 

ной продукции с уменьшенным расходом гелеобразователей. Сфор­

мулирована рабочая гипотеза о применении в качестве модифици 

рущих добавок полиатомных спиртов совместно с солями пищевых 

кислот.

Глава вторая. Объекты и методы исследований.

Объектами исследования служили: агароид черноморский (ТУ 

15- 04-454-79), фурцелларан (ОСТ 15-94-75), глицерин (ГОСТ 

6259-75), ксилит (ГОСТ 20710-75), сорбит (ТУ 64-5-17-86), 

хлорид натрия (ГОСТ 13830-84), дифосфат натрия (ОСТ 113-25 

-21-80), цитрат натрия (ГОСТ 5.1314-72), ацетат натрия (ГОСТ 

199-78), железо треххлористое (ГОСТ 4147-74), лактат натрия 

приготовленный по общепринятой методике, а также сахар, пато 

ка, красители, эссенции, кислоты , вода , соответствующие 

требованиям нормативно-технической документации.

Массовую долю содержания сухих веществ в образцах, тит 

руемую кислотность определяли общепринятыми методами согласно 

действующих ГОСТов.

Содержание железа в растворе определяли колориметричее 

ким методом, используя свойство ионов железа образовывать ок 

ращенные растворы с роданидом аммония

Прочность студней определяли на приборе Валента согласно 

ГОСТ 26185-84.

Динамическую вязкость исследовали на вискозиметре 

"БПН-0,2".

Реологические характеристики гелей изучали на модифиді 

рованных весах Каргина-Соголовой

Влагопоглощение студнеобразователей исследовали весовым 

методом с использованием нестационарного уравнения диффузии.

Температуру плавления студней в U-образных стекляннь 

трубках определяли визуально.

Температуру застудневаний изучали по методу, основанном* 

на резком увеличении вязкости раствора в момент начала геле 

образования на ротационном вискозиметр;; "Полимер"

Поверхностное натяжение растворог определяли методом от

-4-
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рыва кольца на торсионных весах.

ИК-спектроскопическое исследование пленок сухих студней 

проводили в интервале частоты от 3800 до 500 см 1 Ha"Specord".

Для электронно-микроскопических исследований использова­

ли сканирующий электронный микроскоп ISM-840A ( IE0L-Япония).

Степень удерживания кислорода в воде, растворах и студ­

нях определяли поляриметрически, пользуясь селективным кисло­

родным электродом.

Экспериментальные данные обрабатывалии по Фишеру-Стыоден- 

ту при уровне надежности 0,95.

Для определения рациональных концентраций модифицирующих 

добавок использовали математическую обработку результатов ме­

тодом восполнения функций двух переменных (Ю. М. Банковский, 

1985г.). Программное обеспечение, разработанное на основе 

этого метода, реализовано на языке Турбопаскаль.

Глава третья. В главе " Исследование студнеобразующих 

свойств полисахаридов красных морских водорослей в присутст­

вии полиатомных спиртов и различных солей" изучено влияние 

технологических операций на функциональные свойства модифици­

рованных студнеобразователей, а также механизм гелеобразова- 

ния в присутствии добавок.

Важной задачей являлось установление рациональных кон­

центраций солей органических кислот (СОК) и полиатомных спир­

тов (ПАС), при введениии которых полисахариды образуют макси­

мально прочные студни. Пределы концентраций добавок выбраны с 

учетом норм, допустимых органами здравоохранения, по исполь­

зованию солей и спиртов в качестве пищевых добавок.

Изучение влияния СОК на прочность студней полисахаридов 

показало, что действие их различно и зависит от концентрации 

добавляемой соли, природы кислоты, ее образующей, от вида 

студнеобразователя. Структура образцов упрочняется при введе­

нии лактата натрия и ацетата натрия до 0,063М, цитрата натрия

- более 0.027М. Максимум прочности гелей с добавками СОК объ­

ясняется регулированием заряда макромолекул. Преодоление 

электростатических сил отталкивания способствует образованию 

новых поперечных внутри- и межмолекулярных связей.

Повышение прочности студней наблюдается и при значитель­

ных концентрациях спиртов - свыше 1,1М. А более низкое их со­
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держание практически не изменяет механической прочности гелей.

Установлено, что прочность студней с добавками СОК и ПАС 

значительно выше, чем у образцов, содержащих только СОК 

(рис. 1). Значения прочности гелей практически совпадают, если 

добавками служат различные спирты или соли различной концент­

рации . Т.о., упрочняющий эффект наблюдается независимо от 

природы соли (лактат, цитрат или ацетат натрия), спирта (гли­

церин, ксилит или сорбит) иди студнеобразователя (агароид, 

фурцелларан).

Методом восполнения функций двух переменных установлено 

(рис. 2) и экспериментально подтверждено, что гели агароида и 

фурцелларана характеризуются высокой прочностью ( в среднем на 

90% выше прочности гелей без добавок, на 60%- гелей в присут­

ствии СОК) при концентрации ПАС - О ,4-0,8%, СОК - 0,4-1,0% к 

выходу готовых изделий.

Изучено взаимное влияние двух натриевых солей в присутс­

твии глицерина и без него на прочностные свойства агароида и 

фурцелларана. Установлено, что происходит упрочнение гелей в 

различной степени (с глицерином - в большей мере) в зависи­

мости от вида добавляемой соли. Наиболее удачными являются 

комбинации с цитратом натрия, а также хлоридом натрия (до 

0, 2%).
Выяснено, что в качестве модифицируют  ̂ добавки целесо­

образно использовать ионы Fe (III) ( до 0,025%) совместно с 

ПАС.

Кинетика влагопоглощения как одна из первых технологи­

ческих стадий производства желейной продукции изучена с ис­

пользованием в качестве математической модели этого процесса 

уравнения диффузии

d w  f , ( . ct*v ^ d * W ) . (  1г *h/ nr d w .  or d w  j
= ( 1П? + dj/*+'Z&>+ I

Присутствие лактата натрия способствует повышению ско­

рости влагопоглощения (рис. 3 ). Добавление глицерина, увели­

чивая вязкость жидкой фазы, затрудняет диффузию раствора во 

внутренние области частиц агароида, константа скорости про­

цесса снижается . С повышением температуры среды возрастают 

скорость влагопоглощения, что может быть связано с увеличени­

ем интенсивности движения молекул.



Рис.2. Кривые равных значений прочности Рис.1. Зависимость прочности студней агароица
студней в зависимости от концентра- от концентрации глицерина и ксили-

,• v\ пдг, ,v> та v— ) при введении СОК:
ции СОК J )  и НАС 1-0,027 лактата натрия;2-0,04514 лактата

натрия; 3-0,(772М ацетата натрия;4-0,054М 
цитрата натрия

і
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При совместном введении СОК и ПАС уменьшается и равно­

весное влагосодержание, т. е. частицы студнеобразователя менее 

йсего гидратированы по сравнению с другими образцами.

Сопоставление экспериментальных данных с теоретическими 

рассчитанными показало, что выбранная математическая модель 

точно описывает реальный процесс в изученных нами пределах 

температуры и концентраций добавок.

Полученная величина энергии активации студнеобразователя 

(21,8 кДж/моль) превышает примерно вдвое энергию теплового 

движения молекул. Это свидетельствует о том, что процесс пог­

лощения влаги - не только простое физическое явление переме­

щения молекул растворителя в поры образца за счет диффузии, 

но и сложное коллоидно-химическое взаимодействие двух систем; 

полимер - растворитель.

Анализ полученных экспериментальных данных показывает, 

что при замачивании студнеобразователя можно компенсировать 

снижение скорости влагопоглощения в присутствии СОК и ПАС по­

вышением температуры среды замачивания до 16-18*С.

Согласно технологии приготовления желейных блюд, подго­

товленный студнеобразователь растворяют, смешивают с рецеп­

турными компонентами и после застывания реализуют. Важными 

параметрами на данном этапе являются температура застуднева­

ния и температура плавления рецептурной смеси.

Установлено, что предлагаемые добавки повышают tsacT. и 

t-пл. тем значительнее, чем выше их концентрация (рис. 4). От­

мечено, что разностьAt=tnx-tsacT. уменьшается с увеличением 

концентрации добавок. Это, вероятно, связано с преобладанием 

в структуре модифицированных студней двойных молекулярных 

спиралей.

Данное предположение подтверждается результатами реоло­

гических исследований (табл. 1).

Студни агароида (фурцелларана) в большей мере проявляют 

упруго -эластичные свойства. Добавление СОК приводит к нарас­

танию упругих свойств с одновременным снижением пластичности 

и эластичности.

Присутствие ПАС способствует увеличению вязкости, в соче­

тании с СОК - в большей степени. А полученные из этих раство­

ров студни наряду с упруго-эластичными свойствами обладают



Рис.4. Влияние концентрации а б
CJK и ііАС на температуру Рис.З. Скорость (а) и степень >б) елагопоглотения агароица
з*сгуцнев?ния ' — ; и при изменении температуры (4) и концентрации добавок:
плавления агароида: I- лактата натрия;2- глицерина; 3- лактата натрия и
1,3- глицерина; 2,4- глице- глицерина
рина и лактата натрия

і
?
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развитыми пластично-вязкими свойствами. Т .о. проявляется спо­

собность спиртов тормозить агрегацию спиралей макромолекул.

Таблица 1

Реологические характеристики модифицированного 

агароида в присутствии СОК и ПАС

А

Концентрация,

молей

Вязкость 

^ •10* , 

Па-с

Пластичности

X

Упругости

X

Эластич&сть,

X

ЛН ГЛ

0 0 34,0 33,7 58,5 41,5

0,036 0 33,5 32,5 78,5 21,5

0,090 0 33,2 18,1 86,8 13,2

0 0,044 34,3 38,5 48,5 44,7

0 0,110 34,6 40,7 39,8 60,2

0,036 0,044 34,9 44,5 43,4 56,5

0,090 0,110 35,2 47,8 51,7 48,3

Основными элементами более прочной структуры становятся двой­

ные молекулярные спирали. Удерживают их в таком состоянии по­

перечные связи, в т. ч. водородный. Возрастание температуры 

застудневания агароида в присутствии ацетона как хорошо изу­

ченного агента, повышающего прочность сетки водородных свя­

зей, подтверждает эту мысль.

Электронно-микроскопическое исследование модифицирован­

ных студней показывает, что их структура более плотная по 

сравнению с контрольными образцами. Высокая концентрация СОК 

( более 0,081М ) нежелательна, т.к. наблюдается кристаллиза­

ция.

О наличии молекулярной ассоциации в модифицированных 

студнях свидетельствуют исчезновение полосы валентных колеба­

ний (1140 см'*) и возникновение пика поглощения в интервале 

деформационных колебаний (1310 см'*) в ИК-спектрах образцов

агароида.

Наблюдается усиление интенсивности скелетного колебания 

(3100 - 2950 см'4) при добавлении лактата натрия и глицерина,
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что можно объяснить ослаблением гидрофобного взаимодействия в 

системе.

Спирты гидрофилизиругг макромолекулу студнеобразователя. 

Поскольку введение их в растворы агароида способствует сниже­

нию величины поверхностного натяжения - тем значительнее, чем 

выше их концентрация или количество гитфоксогрупп в молекуле 

(рис. 5).

В присутствии СОК и ПАС' происходит упрочнение поверхнос­

ти гелей. Установлено, что ионы Fe (III) не участвуют в обра­

зовании более прочной поверхности , а укрепляют пространст­

венную сетку студня.

Глава четвертая. "Разработка технологии получения желей­

ной продукции с уменьшенным содержанием студнеобразователей".

Проведенные исследования свойств модифицированных студ­

необразователей на различных технологических стадиях позволи­

ли разработать технологию желейных блюд с их использованием.

Поскольку наличие предлагаемых добавок в достаточном ко­

личестве и ассортименте на каждом, а особенно мелком, предп­

риятии может быть проблематичным, применение полиатомных 

спиртов совместно с солями органических кислот при производс­

тве сладких блюд, на наш взгляд, наиболее рационально в сос­

таве студнеобразователей модифицированных централизованного 

производства (табл. 2).

Последовательность технологических операций для получе­

ния студнеобразователей модифицированных включает: промывание 

( в зависимости от вида или качества студнеобразователя может 

исключаться ), подсушивание (до содержания сухих веществ не 

ниже 90% при температуре не выше 60*С с целью предупреждения 

'термической деструкции полисахарида), перемешивание ( в смеси­

мте льных машинах периодического действия). При перемешивании 

сначала загружают все модификаторы, затем, после получения 

однородной массы, вводят студнеобразователь. Готовую смесь 

фасуют, упаковывают. Хранить студнеобразователь целесообразно 

до 6 мес, поскольку более длительное хранение снижает модифи­

цирующее Действие добавок.

Концентрация модифицированных студнеобразователей в ре­

цептурах желе, муссов, самбуков, кремов составляет от 1,5 до 

2.5Z. Это позволяет экономить по сравнению с традиционными



!С.о. Зависимость поверхностного натяжения Рис.6. Влияние концентрации агароица на 
растворов агароица от концентрации прочность студней с добавками:
СОК при введении 0 ,0o4ivi спирта: 1- без добавок;2- 0,4% лактата
І- без спирта;2- глицерина;3- ксиїита; натрия;3- 0,4% лактата натрия и

чЗ- сорбит* 0,4% глицерин*

і
►-Н

Г



рецептурами от 35% до 40% агароида (фурцелларана).

Таблица 2

Рецептуры студнеобразователей модифицированных

Наименование

сырья

Расход сырья на 100кг, кг

Масс.

доля

СВ,%

Агароид

модиф.

Фурцелларан

модиф.

Агар

модиф.

Агароид 90,0 56,5 - -
Фурцелларан 90,0 - 46,0 -

Агар 90,0 - - 33,0

Лактат натрия 65,0 26,3 29,5 -

Цитрат натрия 90,0 - - 42,4

Глицерин 100,0 18,2 25,5 25,3

ИТОГО 101,0 101,0 101,0

ВЫХОД 100,0 100,0 100,0

Возможность снижения их расхода обоснована исследования­

ми прочности гелей, полученных на основе полисахаридов с до­

бавками СОК и ПАС (рис.6j

Изучено влияние отдельных компонентов рецептурной смеси 

на образование желейной структуры. Показано, что в присутствие 

сахара (от 10 до 50%) модифицирующий эффект сохраняется. 

Рассматриваемые системы также более устойчивы к влиянии 

кислоты, т.к. смягчается ее гидролиз угаре действие.

На основании проведенных исследований установлено, чтс 

приготовление желейных блюд с уменьшенным расходом гелеобра 

зователей возможна осуществлять согласно традиционным техно 

логик м.

Готовая желейная продукция имеет ограниченный срок реа­

лизации. Это обусловлено тем, что студни являются благоприят­

ной средой для жианедеятельности различной микрофлоры, осо­

бенно аэробных микроорганизмов Поэтому наличие доступного 

кислорода (имеющегося илу- поступающего) становится определяю- 

ЧИ)-; условием для размножения аэробной микрофлоры
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Установлено, что полисахариды обладает’ значительной спо­

собностью к удерживанию кислорода (табл. 3). Студни, содержа-

Таблица 3

Влияние СОЕ и ПАС на степень удерживания кислорода 

в растворах и студнях агароида

Состав системы Скорость убывания кислорода, V, 

наноатом/20 с

раствор студень

Вода 50 -

41 агароид (АГ) 33 21

4Z АГ + 0.9Z ГЛ 18 30

4Z АГ + 0.9Z ЛН 27 25

4Z АГ + 0.9Z ГЛ +

0,9Z ЛН 13 20

щие ПАС и СОК, по степени удерживания кислорода практически 

не отличаются от контрольного образца (чистого агароида). 

Т. е. предлагаемые добавки не ухудшают продукцию с микробиоло­

гической точки зрения , что подтверждается данными по общей 

микробной обсемененности.

Исследованы основные факторы, влияющие на производство 

желейных кондитерских изделий. Разработано несколько способов 

модификации полисахаридов красных морских водорослей с целью 

улучшения их студнеобразующей способности о использованием в 

качестве модификаторов: а) ПАС и СОК; б) ПАС и СОК в

присутствии 0,1-0,2Z хлорида натрия; в) ПАС в присутствии

0,015 - 0.025Z ионов железа III.

Установлено, что процесс уваривания рецептурной смеси с 

использованием модификаторов возможно проводить до содержания 

сухих веществ в ней 72Z, а затем вводить патоку, кислоту, 

краситель, эссенции.

Выяснено, что повышение вязкости смеси в присутствии ПАС 

совместно с СОК компенсируется снижением концентрации студне-
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образоватедя. Т. о ., отливку «елейной массы также можно осу­

ществлять на действующем технологическом оборудовании.

Операции студнеоОразования и выстойки осуществляются в 

соответствии с традиционной технологией, поскольку использо­

вание модификаторов особых коррективов в эти процессы не вно­

сит.

В Ы В О Д Ы

1. Научно обоснована целесообразность использования поли­

атомных спиртов (ПАС) совместно с солями органических и неор­

ганических кислот для повышения студнеобразукщей способности 

полисахаридов красных морских водорослей и экономного их рас­

хода при производстве желейных изделий.

2. Методами восполнения функций двух переменных и зонди­

рования параметров пространства определены рациональные весо­

вые концентрации модифицирующих добавок. Впервые установлено, 

что наиболее прочные студни могут быть получены в присутствии

0,4 - 1,0* СОК и 0 ,4  -0.8Z ПАС.

3. Выяснено, что модифицированные студни наряду с упруго­

эластичными свойствами обладают развитыми пластично-вязкими 

свойствами вследствие снижения энергетического эффекта агре­

гации двойных молекулярных спиралей.

4. Показано, что по мере увеличения концентрации ПАС и 

СОК в растворах агароида (фурцелларана) возрастают температуры 

плавления и застудневания и уменьшается разность ( tnx-tsacT.). 

Эго может быть связано с повышением числа водородных связей в 

структуре студня.

5. {©учение Кинетйки вЛагопоглощения с использованием в 

качестве математической модели уравнения диффузии показало, 

что добавки СОК и ПАС по-разному влияют на этот процесс, сни­

жая равновесное влагосодержание или константу скорости пбг- 

лойёния влаги.

6. Совместное введение СОК и ПАС понижает величину по­

верхностного натяжения растворов гелеобразователей с увеличе­

нием концентрации спирта или количества гидроксогрупп в его 

молекуле, способствующих относительному обезвоживанию поверх­

ности.



-16-

7. В присутствии различных солей и ПАС повышается интен­

сивность скелетных колебаний, свидетельствующих о дегидрата­

ции полярных группировок. Такие увеличивается частота дефор­

мационных колебаний и уменьшается - валентных, что объясняет­

ся усилением межмолекулярных взаимодействий .

8. Разработана научно обоснованная технология и рецептуры 

отуднеобразователей модифицированных (СМ) и блюд с их исполь­

зованием. В отличие от-традиционной технологии производства 

желейной продукции, на стадии введения в рецептурную смесь 

гелеобразователя добавляется СМ. Хранят СМ при температуре от 

4 до 20°С не более 6 месяцев.

9. Разработаны и обоснованы технологические схемы 

производства мармелада и желейных конфет на основе агароида, 

фурцелларана с использованием в качестве модификаторов: а) НАС 

л ООН ;п) ПАС и СОК б присутствии 0,1-0,2% хлорида натрия;

в) ПАС в присутствии 0,015-0,025% ионов железа III.

10. Выполнен комплекс работ по внедрению технологии же­

лейных блюд с использованием СМ и желейных кондитерских изде­

лий с уменьшенным содержанием студнеобразователей на 30-60%.
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