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ЗАГАЛЬНА ХАРАКТЕРИСТИКА РОБОТИ

Актуальність тегст.ЗбивнІ страви та вироби завдяки своїм смако­

вим якостям здавна користуються підвищеним попитом у населення.На 
сучасному етапі у силу збільшення цін на яєчнкР білок та меланж, 

які є традиційними піно- та структуроутворювачами .обсяг виробниц­

тва цього виду продукції постійно зніжується.
Ця проблема може бути розв’ язана шляхом розробки технологій 

збивних страв та виробів,до складу яких входить нетрадиційна си­
ровина.Бона дозволяє підво дити якість збивної продукції за раху­

нок стабілізації пін - систем агрегативно нестІйких.ОІляхом поєд­

нання традиційної та нетрадиційної сировини можливим стало ство­

рення широкого асортименту принципово нової, продукції.

Асортимент збивної кулінарної та кондитерської продукції та 

об»ем 11 виробництва може бути підвищений за рахунок ефективних 

стабілізаторів,у тому числі натрій-карбоксиметилцелтози/Ка-КМЦ/. 

Але недостатній досвід використання Ха-КМЦ у технологичній прак­

тиці затримує широке застосування 11 у виробництві продуктів 

харчування.

Не можна не брати до уваги 1 цінні фізіологічні якосії Jfa-КЫЦ. 

Здатність зв'язувати та виводити /як ентеросорбент/ важкі метали 

в токсини з організму людини дуже перспективна з точки зору ви­

користання tfa-КМЦ у раціоні населення,що проживав в місцях з під- 

вишешгам ра. Іаційг-ш фоном.А здатність цієї речовини проходити по 

харчовому тракту та виділятися без змія успішно застосовується 

виробниками дієтично.4 продукції заруоіжних країн..

Таки.! чином,розробка технологій збиших страв та виробів з 

використанням }'а-Ю.!Ц,що дає змогу змеїлвитя витрати явчлого білкі. 

за рахунок стабілізацій піни,із збереженням чи доктощенням голов­

них функціональних властивостей 1 що д^зволль розширити асорти­

мент та обсяг виробництва,скоротити вартість продукції є актуаль­

ною та своєчасною.

Мета та завгання досліджень. К этою дослхдясень стала розробка 

науково-обгр,, нтоваяоі технології £ їивної ііродукції з віисористакнш 

Іа-КЩ.

Для ;:осягнен-:я цієї мети поставлені такі заадаггія:

- дослідити функціоналі лі властивості Jfa-КЫЦ залежно віт ыливу

технологічних факторів;

- вивчити параметри співвідношення компсчентів 1 концентрації

розчинів Ма-КМЦ;

-визначити механізм стабілізації JSa-КЩ пінних структур;

- розрооити технології та рецептури збивної продрай! з Jfa-Kt.lu;
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- вивчити хімічний склад,основні фізтю-хімічні,структурно-меха­

нічні та мікробіологичні показники готової продукції та визна­

чити зміну їх при зберіганні;

- розробити норма', явно-технічну документацію на нові види про­

дукції;

- провести комтлекс робіт упровадження результатів досліджень у 

практику.

Науг.от новизна гоботи. Експериментально встановлені та теоро- 

тично обгрунтовані раціональні технологічні параметри введення 

Jfa-ККЦ у рецептурні суміші ,лр дозволяють стабілізувати пінні си­

стеми 1" знизити кількість яєчного білка на 20 ...50?  від загаль- 

• иоі гаги піноутворгвача у стравах та виробах.

.Методами потенціометричного титрування,терлогравіметрії, ЯМР- 

г спектроскопії встановлено механізм стабілізації пінних систем 

На-КМЦ.Показано,що вьздення у вихідні розчини J'-a-КЭД збільшує ене­

ргію зв’язчу вода та знинуе 11 молекулярну рухомість у з б люкс 

системах,позитивно впл’*заючи нз міцність адсорбційних парів.

Розроблені технології та рецептури збизної кулінарної та кон­

дитерської продукції з використанням №а-КМЦ, Устакоапено.що вве­

дення ifa-КМЦ збільшує порчстість та перешкодкуе випаровуванню 

вологи.

Наукова новизна проведених досліджень підтверджена позитивни- 

ми рішеннями НД1ДПЕ за заявами 11 22005223/13, 92035227/13, 

92005236/13. -

Практична цінність та реалізація результатів гоботи. На осно­

ві проведених досліджень розроблені технології та рецептури зби- 

вних страв та виробі в з використанням Га-КМ,. Упровадження яких 

дозволяє зменшити витрати піноутворюючої сировини.

Розроблені та затверджена нормативно-технічна документація: 

технік^-технологічні карти на вгробництзо самбуків т~ десертів, 

що виробляються на фриз ері, технологічні Інструкції Україні; по 
виробництву бісквітного напівфабрикату "ОсобиЯ" / П  18 України 

113-К-93/,лухука "Русалочка" /ТІ ? 8 України 163-К-93/ та фрук- 

тово-збивнкх цукерок "Зодіак", "Бременські музиканти" / П  18 Ук­

раїни І71-К-93/. Авторські права захищені позитивнім! рішеннями 

про видання патенту Російської Федерації на спосіб виробництва 

зефіру - за заявою % 92005227/13,на спосіб виробництва бісквіт- " 

ного напівфабрикату - за заявою ч 920С5223/13. на спосіб впроб- 

ництва вершкового крему - й 92005236/13.

Технології та рецептури десертів,so виробляються на фризері,
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та бісквітній напівфабрикат з використанням tfa-КЩ увійшли до 

Збіршкн рецептур солодких страв .кондитерських та хлібобулочних 

виробів з використанням модифікованих студнеутворювачІв/ХаркІв, 

1953/.

На підприємствах масового харчування м.ДнІпропетрІвська.Пол­

таві!, Алушти,Харкова вироблені та реалізовані дослідно-промислові 

партії продукції з використанням Ка-КМЦ.
На захист виносяться;

- наукове обгрунтовання використання ’Sa-КМЦ- як стабілізатора 

зби&чої продукції;

- технології виробництва збивної продукції з використанням №а-КЩ;

- результати впровадження .іалропонованої технології.

Апгоб=іи1я г/оботп. Матеріали дисертації обговорювались та були 

схвалені на:
- четвертому науково-технічному семінарі "Елехтротехнології пек-, 

типових речовин" /м.Ки1в,1993 р ./ ;

~ вііставці-дегустаці'1 напівфабрикатів,кулінарних та кондитерських 

виробів /м.Харків, 19S3 р ./ ;

- науковій конференції "Медико-біологічні аспекти розробки про­

дуктів харчування" Інституту гігієни харчування /м. Київ, 1993р./

- міннародній науково-практичній конференції "Перспективи розвит­

ку масового харчування та торгівлі в умогіх переходу *о ринко­

вих відносин" /м.Харків,1994 р ./ ;

- дванадцятому семінарі з міжмолекулярної взаємодії та конфгрмації 

молекул Інституту монокристалів те Національної академії наук 

України /«.Харків, 1994 р ./ ;
- міжнародній конференції "Розвиток масового харчування,готель­

ного господарства та туризму в угонах ринкових відносин” /м. 

Харків, 1994 р ./ ;

- міжнародній науково-практичні» конференції,присвяченої 75-р1ччю 

Укоопсоюзу /м.Полтава,1995 р ,/ .

Публікації. За матер? алами дисертації опубліковано 18 робіт, 

у тому числі 3 позитивних рішення про видання патенту на вина­
хід Російської Федерації.
Структура та обсяг тюботи. дисертація складається Із вступ;', 

огляду літератури .експериментальної іастиш: .еисноеків .бібліогра­

фії та додатків.Роботу ви гладєно на /53 стор. машинописного тек­

сту, рона містить ~6 таблиць,59 рисункІв.Список літератури м3 >-

ТИТЬ25^ДЖУРЄЛ,Б ТОМУ ЧИСТІЇ 63  ІН03ЄМНИХ.

ЗМІСТ РОБОТИ

У вступі обгрунтована актуальність вобрамої теми,сформульована 

мета,визначена наукові новизна та практичні7 значимііі'й рйбста;
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З огляді л ітератури /розділ 1 /  розглянуто Існуючи технології 

одержання збивяих страв та виробір, поданий аналіз засобів стабі­

лізації пінних систем та перспективи використання полісахаридів, 

у тому числі простих ©Нрів целк^ози як стабілізаторів харчових 

пін. Подані відомості по теорії одержання пін,вказані фактори.що 

впливають на їхню стабільність.Розглянуті властивості,засіб одер­

жання та хімічрий склад Jfa-КМЦ.а також можливі шляхи застосування 

11 в технологічнії; практиці. С$ор.іульовака робоча гіпотеза про ви­

користання tfa-КВД як стабілізатора збипної продукції.
Експериментальна частина - /розділ 2 /  містить характеристику 

об'єктів .матеріалів та методів досліджень .наведено результати 

експериментальних досліджень,їхнє обговорення та узагальнення, 
сформульовано висновки та практичні рекомендації з використання 
Jf-a-КМЦ у збивнІЕ продукції .подано оцінку .фактичної цінності роз­
робки.

Об'єктами досліджень були стандартні розчини Г-а-КШ.що відпові­

дають ТУ 6-Г 5-39-90.одержані з Намчнганського хімкомбінату/..арка 

85/500 "0” ,партія К9255С4/,кислоти оцтової /ТУ 490-79/,кислоти 

лімонної /ТУ 908-79/, яйця сільськогосподарської птиці /ДЕСТ 

2856-82/, води питної /ДЕСТ2874-82/,желатину /ДЕСТ 11293-89/. інша 

сировина,яка була використана у виробництві солодких страв,десер­

тів, кондитерських виробів,відповідала вимогам діючої нориативно- 

технічної документації.

Добір проб,масову долю сухих речовин,зл1 льних та редукуючих 

цукрів.зміст золи та кислотність визначали відповідно до діючих

дгст. V
Піноутворшчу здатність та стійкість піни досліджували за ме­

тодом Лур’с /Ка^ка Б.В. ,Лур’е 1.С. ,1967/,

Поверхневий натяг розчинів визначали на приладі Ребіндера.

Дінам'чну в'язкість при постІГчих температурах досліджували 

на віскозиметрі ВПН-0,2.

Для вивчення взаємодії полімерів в об’ємі використовували метод 

гзтьнЩометричноґо титрування /КенсЬіт.оп,1954/.

Тер.їогравіметричний аналіз розчинів На-КГ,Щ, яєчного білку та. си­

стем розчин .'га-ЮЙЦ-бІлок проводили на дерІватограН Д 427-1000/УНР/

Молекулярну рухомість у пінах,одержаних на основі яєчного білка, 

вивчали методом ЖТ-на спектрометрі,де як Індикатор використовували 

електронно-променевий осцилограф С1-19Б.

Дослідження міцності студнів/желатинових та цукрово-крохмальних/ 

проводили на пріладі Валента згідно з ДЕСТ 26185-84.

Збитість готової продукції визначали методом Кафки-Лур’є/1967/,
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опір танення десертів ,яо виро Злягать ся на фриз ері,-методом Оленева 

/1965/.

Для дослідження дисперсної структур! ГОТОЧОІ ПРОДУКЦІЇ застосуй 

вали метод пропресування повітря крізь капі три виробів,попередньо 

заповнені інертною рідиною /Захаренко Б.А.,1978/,

Мікробіологічні показники досліджували за JtflCT 21237-1 о ДРСТ 

9958-81 ,ДВСТ 10444,1-84 відповідно до "Медико-біологічних нимог 

та санітарних нор? якості продовольчої сировині, та харчових про­

дуктів*. 1990.

Розробка рецептур збивної продухдіі з використанням Jfa-КМЦ 

здійснювали відповідно до "Методнхи розробки рецептур на нові та 

фір'ові страви/вироби/ на підприемстрчх помадсько.о харчування", 

затвердженої ВДДГХ Діосква, 1991/,

Органолептичну оцінку якості кулінарної та кондитерської продук­

ції провопили за "Методичними вказівкам по лг 1о]«торному контролю 
якості харчів" відповідно до діючих ДГСТ на таху продукцію.

Для визначення раціональних параметрів рвппення розт-шів *а-.(МЦ 

використовували матекгтичну обробку результатів методом комгзнс/- 

вання 'ІункцІП две.; змінних /Баяковсыгий P.M. ,1985 р./.іірогрьмне 
зеЛезпечення розроблене на основі ісього методу та реалізовано на 

мові Turbo Pascal .
У третьому розділі "Вивчення здатності натрій-карбоксимегилцелю- 

лози стабілізувати пінні структури" полені разу зтати доспіджень 
функціональних вгастивостей .'fa-K.Il залежно від технологічних факто­
рів, установлені параметри введення £а-ЮЩ та ос-.'рунтоьіно механізм 
стабілізації пінних структур з використання* *а-»3йм.

Підвищення ЯКОСТІ ЗбИВНКХ страв тл виробів можливе прг внесенн* 

у цю прогукиїю речовин,стабілізуючих пінну структуру.В «в'язку з 

цим,перш за все .необхідно було встановити раціональні параметі: 

введення Jfa-КМЦ,при яких основні показ../кг збивної іродукції при 
використанні Jta-Ю.Щ яг стабілізатор*, - піноутьоргаача здатність та 
стійкість піни,-залишились би ґеа змін або покрящ/̂ ись.МежІ кон­

центраті! розчкнії Да-ПЩ при приведенні експеріл^нту буя; вобра- 
НІ з урахуванням нори дозволених санітарною службою.

Дослідження впливу конпелтрий.! розчинів Jfa-КШ ьа піьоутьорю- 
,очу здатність систем відзначено зниженням останньої,прч тому воно 

тим більше,ніж вища конгеї.грація #а-КМЦ. СтайІльь*сть пін починає 
зростати при ннесєтні 0.2!? №а-КМЦ при перерахуванні стосовно сухих 

речовин /2£-ни?. розчин Ра-ЮЩ/ - рис.І.

Методом кокпенсупання функцій дьох -мінних та зондування пара­

метрів простору були теоретич: о доповн .ні значення основних показ­
ників пінних систем та побудовані криві однакових значень піноу
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ворюючої здатності та стійкості піни д*я си тем білок-розчин Jta- 

ІЛЦ *з »*1стом цукру в кількості 20,40,60 % /рис.2/.Установлено, 
is., за умови збереження піноутворюючоїздатностї та підвищення ота- 
більгості пінних систем вище контролю раціональними параметрами 
вь.<ден..я розчинів е: для систем з умістом цукру до 202 -
0 ,1 ...0 ,2 *  розчини Jfa-КМЦ прп заміні яєчного Зілха у маках 2о ...
50t; для систем,шо вкладають 40.1 цукру - l,0...2,0t розчини Jfa- 
КМЦ при зшлі—і білка до ЗО*; для -истем з 60£ цукру в суміші - 
9,С. ..Ю.О'С розчини Уа-Ю.Ц при заміні -20...30^ піноутворовача.

Загальне тенденція зькенні піноутворшчої здатності систем 

яєчний бічок-розчіл #а-КЩ може бути пояснена підвищенням поверх­

невого натягу при введенні ‘Чі-КМЦ в яєчнкй білок з 46 до 62 мН/м^,

ПоуНД Із поверхнгвим г.атягом вайлах технологічним фактором для 

утворення иіни с в*»ак1сть розчину.Встановлено,ще В'ЯЗКІСТЬ роз­

чинів lfa-ЮЛІ запежить від концентрації сухих речовин та знижується 

з п1.; влинням температури незапекно від концентрації £а- КЩ.що в 

типов®.; для високом̂ лекулярнях сполучень.Органічні кислоти сприяють 
зниженню В'язкості }03чин1в .*а-ШІ.Додавання цукру в розчини Іа-КМЦ 

до 40$ сприяв підвищенню в'язкості у 1 ,2 ...4 ,6?  рази залечно від 

концентрації в розчині fa-КМЦ. Подаяьазй зріст вмісту цукру в сис­

темі приводить до знізг.ення в'язкості в 1 ,1 ...1 ,3  рази/рис.З/.В 

концентраціях 50$ 1 вище цукор справляє дегідратичну дів на мак­
ромолекулу речовини в розчині ,в наслідок чого спостерігається різ­

ке паДння піноутворшчої здатності систем як на основі яєчного 

білка,так 1 суміші яєчній білок-розчин Jfa-КЩ.ДослІдкеяня в’язко­

сті систем яс ни,': білок-розчин .fa-K/Щ показало монливість регулюьан-

І..І функг’ анальних властивостей він у широких каках з підвищенням 

част.я .’‘а-ЕМЦ 1 конгэ-тркцИ полісахариду.В системі в'язкість змі­

нюється у маках 0,282...18,750 Пахс.
Для обгрунтування механісцу стабілізації піни Яа-ШІ використо­

вували метод потенціометричного титрування.термогравіметричний 

аналіз та ЯМР-спектроскопІчнІ дослідження.
Дані потенціометричного титрування дозволяють зробити припущення, 

що моле'-ули яєчногс 61jwa та Яа-KIQ утворюють у роачпні аиоціети 

завдяки взаємодії а.йногр’Ті та аніонів Я*-Ю.іЦ.Пря цьому,аналізую­

чи коефіцієнти МЭ1 гіматичних ви тазів, до описявть експериментальну 

/1 / та розрахункову /2 / к^иьі титрування для системи яєчний білок- < 

ка-КМЦ: •

у» 13,512 • 5,458х + С,»38зГ - 0,04Єх3 Д /

у= 36,799 - 14,463х + 2.000Х2 - 0.095Х3 /2 /,

необхідно зазначити,що коефіцієнти останнього мінімум у 2 рази 

відрізняються від попереднього.Отог ,у реальній системі яєчний 61- 
лок-№а-КМЦ мінімум кожна друга група молекули білка,здатна де ре-



Рис.І.Шяоутьорююча здатність/1 / та стійкість піни/2 / залежно від конпентрації За-КМЦ,цукру та «  

частки ЗсЛйкл яєчного <51лка:а/ 0,2^ .'"а-К-ЇІ; й/ 2,С^ Уа-ККЦ.

Рпс.2. Криві однаковіше значень гіноутвортаочої здатності з умістом цукруга/гОЇ ;1 / 4С?;в/ 60£.
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акції (взаемод1в з аніонам? молекул*/ .Ма-Ші.

В результаті досліджень також була підтверджена мінімальна кіль­
кість Jfa-KlH у переліку на суху речовину .необхідна для стабілізації 
пінних систем /0,2%/,яке встановлено даними досліджень стійкосії 
піни.

ЯМР-спектроскопІчнІ дослілення молекулярної рухомості рідини 
в пінах на основі пєччого білка та систем яєчний білок - ffa-К’.Щ 

вказутггь на зменшення рухомості в абсорбційних шарах внаслідок зче- 

плет..і між макромолекулами білка та Яа-КМЦ.КоефІціент самодифузії 

рідини в пінах з Яе-КМЦ кс лива«-т>ся в межах контроль* 1,0...1,5м^/с 

для зразків ,що зберігаються /0,5 ...5 ,0/х3600 с.тоді як для пін на 

основі білка молекулярна рухомість у 2 ...5  рази вище - контрольі

1 ,9 ...5 ,0  м2/с.Для дослідаення енергетичного стану системи була 

розрахована енергія активації.Одержані криві свідчать про здатність 

ffa-КМЦ зв’язувати воду; створення багатошарової структурної оболон­

ки навкруги полімера 1 пояснює ста­

білізуючу дію цього полісахариду.

Цей дослід підтверджується 1 тєр- 

могравіметричшіми даними,за лкіаш 
були розраховані теплоти випаровува”- 

вя води.У коках температур 20...65°с 

теплоти випаровування ста.овлять:для 
білка - 37,96 кІж/моль.для 2^-ного 

розчину Л'а-й-СЦ - 40,07 кД»/моль та 

дяя системи бІлок-.'Іа-КІ.Ц лри спів- 

/відношенні в1дпов1дно7СЙ 1 30£ - 

41,85 кДж/ьюль.ЧЬрез то,що теплота 

випаровування служить мірою ступеня 

міцності зв’язку ьоди та речовини, 

можна вивестп.що саме висока волого- 
утримуюча здатність JJa-KMl дозволяє 
знизити рухомість води в адсорбцій­

них шчрах пій.Отже,стабільність гін 

них структур пояснюється взаємодією 

в розчині іонних груп білка та реак- 
цШоздІбнлх груп Ла-КМЦ.ідо призво­
дять до г*дрофобізац11 макромолеку­
лі jea-КМЦ та вивільнюй додаткові 

групи 0Н“ .Внаслідок вростання сил 

зчеплення між молекулами рухомість молекул води в адсорбційних шат­

рах знижується.У розчині виникають нестійки асоціати між компонен­

тами розчину.Між адсорбційними шарами плівки піни утворюється тик- -

с ъ * %
Рис.З.В'язкість роьчинів На­

ш і  яалажко від концз- 

н грації речовини,цукру 
у межах Q...70/S.
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сотропна структура.яка дуже підвищує в'язкість пінних внутрішніх 

шарів,що 1 притишув коалісиенцію та підвищує с т ій к іс т ь  п і н и .

Йзаяіл четвертий. "Розробка технологій 1 рецептур зливної ку- 

лінаїяоі та кондитерської продукції а використанням Ка-КМЦ" при­

свячена обгрунтуванню технологій 1 рецептур збивної продукції з 

jfa-КНЦ на основі одержаних експериментальних даних.

Вівчена можливість приготування самбуків.песертів,що виробля­
ються на фркзері.бісквітного напівфабрикату,збивних кондитерських 
виробів - лукум,зефір,цукерки.

Самбук та десерти,що виробляються «а фризері.е кулінарною про­

дукцією,в якій вміст цукру перебував у мехах 18с..20£.Для пінних 
систем з умістом цукру на цьому рівні білка визначена раціональною 

концентрація розчину *а-КЩ - 0 ,1 ...0 ,3£ . На основі цього при про­

веденні молельного експерименту яєчний білок у рецептурі самбука 

заміняли в кількості 25,50,75 та 100!?,розчини вмістили 0 ,1 ;0 ,3 ;
0,5% Jfa-ККЦ,контролем була традиційна рецептура приготування сам­

бука.Встановлено ,що оптимального п1ноутворюван«я мокна досягти при 

додаванні 0,1Я ifa-КМЦ при заміні яєчного білка до 50$ його вмісту 

в рецептурі/ тпбл.1/.

Вивчення впливу Уа-КМЦ на механічну міцність структур.1 показа­

ло підвищення міцності при впровадженні 0,12 №а-КМЦ в кількості 

50# ваги яєчного білка в 1,5 рази порівняльно з контроле.* для 24 

годин зберігання зразків.

Таблиця 1

Вплив "а-ШІ на віитість Е тривалість утворення 

піни збивного напівфабрикату самбука

На підставі проведених експериментів С/ла підтверджена мож­

ливість заміни 50fS яєчного білка в рецептурі самбука на Jfa-'Щ

Кількісне спів-j Частка 1 Концентра-Jз,.итість ’ 
відношення 61л-! тюзчіСгу І Шя ."а-ЙІР, |С,0ИТІСТЬ • 
ка та Jfa-КЫЦ у ка-КЩ У переліку %

Ш ^аГІ Іад**!

"

Тривалість зби- 

в&шя, Vx60~lc

4 ,8* 0

/  контроль /

<4,0 13

3.6 * 1 .2  1/4 0,3 50,0 10
42,0 Ь

0І5 3510 7
2,4 ♦ 2 ,4  1/2 С,1 46,0 8

0,3 С7.Е 7
0,5 28 5 5
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/0,1% до ваги продукції/.Технологічна схема виробництва самбука 

приведена на рис.4.
Відсутність елективних, стабілізаторів десертів,що виробляються 

на фризері,призводить до підвищення цін на продукцію та скорочення 

обсягу 11 виробництва.Властивість tfa-КВД стабілізувати піни було 

використано при розробці технології виробництва десертів.

Визначення збитості та опіру танення десертів,що виробляються 

на основі плодово-ягідної сировини та молока,залежно від часу, тем­

ператури Фризерування В концентрації стабілізатора показало,що най- 

більш раціональними е 0 ,3 ...0  51 концектраїйі )?а-КМЦ.Акал1з одер­
жаних результатів показуе,що підвищення концентрації стабілізатора 

в рецептурній суміші збільшує збитість та опір таненш. десертів.

Для десерту'на основі молока при фризеруванні протягом /15...20/х  

60 с збитість досягає <7...56!? - 0,3“* Jfa—ІСЛЦ у суміші,53...632 -

0,41 Ра-КМЦ,61...702 - 0,52 .'.Іа-КЩ; для десертів на основі плодо­

во-ягідної сировини збитість становила відповідно 51 ...602 ,58 ...
682 1 64...7і2.0п1р танення практико не залежить від основи де­
серту 1 в цих межах конц^н?4тр.ц1 І̂ Г-а-КЩ становить /9...13/х60с. 

Температура Фризерування -5...-7 с е достатньою &л" формування ба­

жаної структури виробів. На підставі цих даних,була розроблена тех­
нологія приготуваїшя десертів,що виробляються на фризері,/рис.З/ з , 

використанням як стабілізатора .Ка-Ш1. Найбільш рац1ональни:.:к ре­

жимами були визнані; тривалість фризерування /1 5 ...20/xG0c,темпе­

ратура фризерування /- 5...-7/°с,концентрація стабілізатора 0 ,3 ... 

0 /2 /  -рис. 6.
Вивчена можливість використання Sa-KJ.ll як стабШзатора яєчно- 

цукрової суміші для приготування бісквітного напІвфаЗруг. та. Зміст 
цукру в традиційній рецептурі бісквіту лежі:ть у межах 4СЯ,по на 
п1дстав1 досліджень піноутворшчої здатності та стіґко'ті піни для 

цих систем на основі яєчного білка-розчину Га-КЗ.Ц припускає най­

більш раціональну заміну білка до ГЭ2 на рэчпн ба-ККЦ 1 ,0 ,..2 ,02 .

В зв'язку з цим вплив Jfa-КЩ на збитість,стійкість піни та час 11 
одеркання вивчалось в цих межах /табл.2/, контроле?.! було традицій­

не СІ ІВВІДНО'і’ЄКНЯ рецептурних компонентів.

Використали я J’a-ИЩ не тільки підвищило стійкість піни,але й 

збільшило пористість бісквітного напівфабрикату залежно від част­

ки 22-ного розчину Jfa-КМЦ.Одержаний вираз /3 /,що описує дану за­

лежність:

у= 56,6 + 0,24х - х2 + х3, /З /

де у - сумарна пористість бісквіту;

х - частка заміни меланжу на 22-вий розчин Яа-КЩ.



Рнс.4 .Технологічна схема приготування самбука. Ри-.5 .Технологічна схема приготування десерта.
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Запропонована технологія виробництва бісквітного напівфабрикату 

передбачає введення «ГЇ-ного розчину JJa-ККЦ в яєчно-цукрову суміш.

Технологічні режими в зв'язку зі 

зміною функціональних властивостей 

суміші з "а-Ш1 декілька Інші: 

процес збивання займає майже на 

третину менше часу; в зв'язку з 

г’ двищенням вологості суміші з 

уведення.? 2% розчину Jfa-ККЦ за­

мість меланжу додавання Інших ре­

цептурних коїшонент"?. збільшуеть- 

ся.Встановлено.по доцільною е за­

міна меланжу до 20*.

Маючи на увазі .що збита кон­

дитерська продукція містить цукор 

•’ межах 603,концентрація розчинів 

ffa-КЩ була визначена на підставі 

досліджень піноутворкшчої здатнос­

ті та стійкості піни для систем 

яєчний бІлок-^-ВД з умістом 

цухру 60? на рівні 10^,можлива 

заміна білка - до 30“?.

Основним гелеутворювачвм у рецептурних сумішах лукуму та фрукто- 
іЛ-збивних цукерок с крохмаль.Головним критерієм стугяеутворппчої 
здатності крохалю е його В'язкість.

Таблиця 2

. Вплив #е-ККЦ на якість збитих сумішей для бісквітного напівфаб­

рикату

Співвігчошенняіконцвнт- 
регоптурних І рація 
компонентів {розчину 
мела^-цукор, |£_киП«

Частка {зби- ІСтІС- 
Ірозчи- ітість Ікість 

{суміші,jnl^U,

Грквалість

збквашія,
Тх60-1с

Контроль 
57,8 ♦ 34,7
52.2 * 34,7 1,0

2.0
46.3 ♦ 34,7 1.0
40,5 ♦ 34,7 1*0 

2.0

76.0 85 40 
10/5,8/ 75,4 95 38 

, 77,5 86 33
w n -6'  Я;? II *

Я 4  588 I d

Дослідження в’язкості розчинів крохмалю залежно від концентрації 

Га-ІЩ показує здатність цієї системи до структуроутворення. Це,

Рис.6.Залежність збитооті десер- 
- ту на основі молока від 

часу фризєруваиня п*и кон­

центрації ЛНЯЩ в систе- 

Ml:l-0,3?;2-G,4<;3-0,S*.
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як правило .пояснюється утворенням водневих зв’язків між карбокси- 

метильними групами 1 дозволяє декілька знизити кількість крох? элю 

та цукру порівняно з традиційними рецептурами:для лукутлу -1,15... 
1,40? при наявності 0,1? ??а-КМЦ,на 1 ,5 ,..2 ,0 ?  і.ри 0,2? Ка-КЩ й 
на 0 ,7 . . . 1 ,OS.при 0,3? '’а-К?.!Ц;для іукерок ці показники .відповідно 
становлять 0 ,40 ...0 ,455 ;? ,5 5 .,.0,60!4;0,50, ..0 ,55?.

Рекої-->кло.ван1 рецептурні співвідношення були вибрані nl-лЛ до­

сліджень міцності крохмально-цукрових студнів: для л"иуму - 9,3? 

крохмалю,68? цукру та 0,2? #а-Ш1;д.<гя їруктовс-зоквних цукерсч - 
8,4» крохмалю,53? цукру та 0,2*? *а-ИЩ.0соблив1стю розроблених 

рецептур е зниження яєчного білка до 20? порівняно з традиційними 

та введення у цьому обсязі 0,2? Xn-YJ.1l,Технологічна схема виробниц­

тва лукуму тг‘ цукерок вігрізгяегься тільгат на стадії збивання,де 

разом з яєчним білком вводиться розчин .''-а-Ю.Ц.
Технологічні піоробки зефіру на пектіні та агарі показа, я .лсж- 

ливість використ&ЛЯ /?а-К!.Ц,зам1нтчй де ЗОЇ рецептугної кількості 
яєчного білка.При цьому густина в’/гобів збільшується до а во­
логість змінюється на 0 ,3 .. .2 ,4 ? ,яле ці зміни практично не вплива­
ють на якість продукції.

Суттєві зміни відбуваються в пористі.’’ структурі зефіру: а під 
ВКПЄННЯМ усистемі "а-и.ІЦ дисперсність пог.ітряних бульок змінюєть 

ся у бік зменшення,а пори більш рівномірно ІОЗподіляються нг по­
верхні виробів.

Запропонована технологія в;:*обництзг зефіру передбачає заміну 

третини рецептурної кількості яєчного білка на 10? розгин ‘?а-І ",Ц, 

змінюючи традиційну схему виробництва зеДру га стадії збирання, 

де разом Із піноутворпвачем зяклалаеться 1 розчк.і йа-КіП.

Досліджено фізико-хімічні,структурно-механічні та органолеп­

тичні показники готової продукції.Бетонова зно.шо розроблеїм про­

дукція відповідає вимогам до цього виду страв т*>. виробів.Контроль 

якості запропонованої продукції в протесі збереженні підтвердіть 

стабілізуючу дів "а-КМІ ка пінні структури,змерпуючи процес черст­

віння.

ВИСНОВКИ

1. Науково обгрунтована можливість використання Ла-КЩ як ст"біл1- 

затора пінних систем,по дозволяє покрасти якіоть гоїороі про­

дукції шляхом підвищення стійкості пінних структур,а також зі :і- 

8ити витрати білкового яіноутверювача.

2. Методами компенсування функцій двох "мінних та зондування пара­

метрів простору склали ргсунки кривих однакових значень для 

систем яєчний білок-розчин №а-КМЦ з умістом щкру у і^міші до 

60?,що дечволяе вибрати раціональні параметри введення F-г-КІГД
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в систему /частка заміни яєчного білка,концентрація Jra-ШІ/ зі 

збереженням піноутворговчої здатності та підвищення стійкості пі­

ни вище за консольну.
3 .Установлено,що Ка-Ю."'. - речовина поверхнево-активна.Величина пове- 

рхнєиого нетягу 0 ,1 ...0 ,7 ?  роашс;1в складає 55 ...56  мЧДі2 ,але 

введення розчину .''а-ОІ з білок підвищує поверхневий натяг з 46 

до 62 мНДг.шо пояснює зниження піно утворюючої здатності систем

з час/кою заміни яєчного білка у меках ЗО...5 0 ? .Показана можли­

вість рагулктгнчя фуякц1он.льки” властивостей збнвних систем на 

основі біііка та Jfa-Kj.il у иирслих мкгх залежно від концентрації 

та долі розчину.В'язкість цих систем при зііміні 20 ...30^ яєчного 

білка па 0 1,..5,'о£ розчяне Jfa-КЫЦ змінюється у межах 0 ,282 ... 

18,750 Пахс.
4.ПІДВИПЄКНЯ стабільності збивнкх СИСТЄМ пояснюється взаємодією у 

розчин,. їчакпіііноздетних груп білка та Jfa-ШІ.аю призводить до 

гідрофобізації макіом.лекули Jia-ВД та виникнення центрів міжмо­

лекулярної взаємодії у гтупах 0К~; мінімальна кількість Ла-КИІ,

. необхідна для стабілізації системи.складає 0 ,2% від загальної 

' маси.йа Ш І знижує рухомість молекули водії в адсорбційних шарах 

пін унаслідок збільшення сил зчеплення між молекулами.Коефіцієнт 

caj.roдіфуз 11 рідини у.пінах з використанням .Та-К.ІІ в 2 . . .5  раз 

менш за контроль/піна нг основі яєчного,білка/.
5 .Розроблено та обгрунтогано технології та рецептурі! виробництва 

самбуків, десертів^» виробляються на фриз ері, бісквітного напів-

фабрикату,з&1>1ру,луку;<.- та фрукгсБО-зЗивкйх цукегок.ЗбивнІ стра­

ви- та вироби,що виготовляються за цими технологіями за органолеп­

тичний ,ф1зико-х1м1чним< .мікробіологічними показниками не поступ а- 

ю ься традиційній продукції.Визначено режими зберігаїшя розробле­

ної продукції.

6 .Проведений комплекс мір по впровадженню розробленої продукції Б 

практику.Затверджена НТД.
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Svidlo К .V.Technology of whipped iiahes and products using
e0QiUm-''ar00xymethylcellul03e •

Thesis for candidate of technical science degree 05.18.10.-  
Technology tnd organization of public catering.Kharkiv State 
Aoaueny of Kood "d e rc  is and Kanufjement.Kharkoy. 1995.

lb research worka.3 positive solution of H if Г II J for 
invention,6 stoodart-techniзаі documentation, contatiaing in- 
fonation on tha ibiliiy  of Ifa-CfJC to stabilize foam structu­
res атГ technological paraanters of Ipa-CUC introction to re­
cipe mixtures of whipped productuin as «oil as physico-chemi­
cal .microbiologisl and organoleptic indices of production using 
fhi-СЫС are oolog defen ed.

Basing jpun huor'tical and experimental worns the aechantas 
of foam stabilization with Sa-CMC present was established and 
new technologies of reeieres of whipped production were proposed, 
rvj the basis t theoretical and eroeria^ntal «pries it was sta­
ted, that the suggested technologies allow to decrease expendi­
ture of egg white да aapunt of { 20 * ..50 )%  fro® the mass of foaa 
Laker a. id use Ла-СМС solution iaatead of the sweet egg and о і Ik 
mixture аз a Lfcabiliser of dessert made in the freezer, extend 
the siocrtaent f whipped production, contribute to enrichment 
of fond allowance >t the population by a physiollogically valu­
able comp one at, destroying toxins and heavy Betels in the human 
organism. 3uggeited technologies were applied to practice.

1?

Ключові Уіова: збивна продукція, пінна структура, стабіль­
н і й  піни, натрій-карбоксиметилі-елюлсиа, самбук, десерт, біск­
вітний напівфабрикат, збивні коци.итегські вироби.
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