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1ЛГЛЛЫ1А ХАРАКТЕРИСТИКА РОКОТИ

Актуальність томі. Полісахариди червоних морських водоростей 
(нс.ч.м.в) аіар, агароїд, фуриеларан та інші широко застосовуются в 
ргіннх і алузях народного і осиодарствл: в медицині, мікробіології, косме- 
гінді. при виробництві фарб, емульсій, кремів та ін. Але головним їх спо­
живачем с харчова промисловість, де вони використовуються як желюючі 
та ів'яіуючі аі ентн. загусники, стабілізатор.і емульсій, ііін, та суспензій, 
покращують структурні властивості харчових продуктів. Однак, потреба 
харчової та кондитерської промисловості України в драглеутворювачах 
значно нсрсбілшуі об'єми їх виробництва. Саме тому актуарною пробле­
мою зараз г зменшення витрат дефіцитних драглеутворювачів. Цю 
проблему часткою можна вирішити шляхом уиедення в рецептурну суміш 
різноманітних добавок.

У роботах В С.Грюнера, І.В.Кізеветтера, В.А.Євтушенка, О.О.Мо 
розова, В.С Баранова, З.В.Василенко, Р.В.Кудашової, С.К'.Ставрова та 
іц. досить летально показано вплив ряду гехнологнчннх факторів та 
різноманітних добавок (електролітів, спиртів, кислот, цукру) ь* геле- 
утворюючі властивосп и.с.ч.м.в.. Наведені в роботах дані свідчать про те, 
щр процесом лраглеутворення можна керувати.

Таким чином, розробка технологій желейних страв та виробів із 
зменшеними витратами драглеу творювачів, що надають можливість їх 
економного втрачання, дозволяють збільшити кількість, поширити асор­
тимент та зменшити вартість желейної продукції, є важливою і своєчас­
ною.

Однією з речовин, дозволених органами сторони здоровея до 
використання в харчових продуктах є натрій-карбоксиметилцелюлоза (Na- 
КМЦ). Відомо, що Na-КМЦ є хорошим загусником * стабілізатором. її 
присутність в харчових продуктах сприяє пластифікації систем, вони 
стають гомої енними та більш стійкими. Таким чином, ми припустили, що 
введення цієї добавки дозволить значно змінити структурно-моханічг1 
властивості, що призведе до змегшення витрат т і  екечогії дефіцитних 
драглеутве рювачів.

Мета та завчання доел. їжсиь. Метсо робо н  є розробка науково 
обгрунтованої технології виробництва желейної продукції, що дозволяє 
зменшити втр ати  п.с.ч.м.в., використовуюча як модифікуюі добьакн Na- 
КМЦ та хлорне залізо (FeClj).

Для Досні иення цієї мені Оуло поставлено ряд ьзаемо’.л'язаннх між 
собою завдань:
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- вивчити основні функціональні властивості (міцність, в'язкість, 
температури застигання розчинів та плавлення драглів) п.с.ч.м.в. агару, 
агяроїду, фурпсларану; ' ■

- вивчити вплив добавок Na-КМЦ ra FeCb на функціональні 
властивості полісахаридів, що розглядаються, та встановити механізм 
їхньої дії;

- визначити оптимальні концентрації модифікуючих добавок;
- дослідити вплив основних рецептурних компонентів на модифі­

куючу дію добавок;
- розробити технологічні схеми виробництва желейних страв з 

використанням модифікованих: дряглеутворювачів, а також нормативно- 
технічну документацію на нові види виробів;

- виконати комплекс робіт по впровадженню запропонованих 
технологій до пігприсмстй масового харчування.

ІІаукопа новизна роботи полягає у тому, шо вперше, як модіфу- 
куточа добавка до драглеутворювача, використовувалась Na-КМЦ. Пока­
зано, що її введеї ія разом з FeCbx покращує процес драглеутворення та 
зменшус витрати драглеутворювача при виробництві желейних виробів не 
погіршуючи при цьому їхньої якості. В результаті вивчення функціональ­
них якостей драглеутворювачів з модифнкуючнмн добавками визначені 
раціональні конг'нтрації Na-КМЦ і FeCb. Вивчений механізм драглеутво­
рення при ;аявності останніх. Розроблені науково обгрунтовані технології 
желейної продукції із зменшеними витрат імн драглеутворювача.
Наукова новизна роС 'ти підтверджена чотирма познтнвимн рішеннями 
ІЩІДПЕ на патент винаходу за заявками № 94003 298/13 від 27.01.94, № 
9^007273/13, №94.07274/13, №<4007275/13 від 01.03.94.

Иа зпхист в» юечтгя:
- результати дослідження впливу добавок Na-КМЦ і FeCb на 

функціональні властивості п.с.ч.мв. агару, агароїду, фурцеларану;
- наукове обгрунтовання способу зменшення витрат драглеутво­

рювачів на основі червоних морських водоростей добавками Na-КМЦ і 
FeCb із збоеженнем; «Яті кінцевого продукту"

- технології желейних страв і кондитерських виробів із зменшеними 
витратами драглеутворювп • >а та результати їх упровадження.

Практичне значения та \  галізація результатів роботи.
Ні. основі проведених досліджень розроблені рецептури і технології 

виробництва ж єлейні, л стрзв та виробів з використанням модифікуючих 
добавок, що дозволяють скоротити витрати драг леутворювача. Випущені 
дослідно-промислові партії желейних виробів з їхнЬ: використанням. 
Розроблені, затверджені Укркондитериромом і направлени для нрак-
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тичного використання рецептури ш  .технологічні інс.рукції н і такі 
вироби: цукерки -Зоряний Харків»(РЦ і ї ї  18 Україна 247-К-92), "Голубая 
лаль- (РЦ і 1118 Україна 248-К-92, 249-К-92, 250-К-9?\ -Аркадия» (РЦ і 
ТІ 18 Україна Z51-K-92, 252-К-92), -Перспективная- (РЦ і ТІ 18 Україна 
253-К-92) з використанням Na-КМЦ.

Апробація роботи Матеріали дисертації обговорюватись па:
• X Семінарі по міжмолекулярній взаємодії та конформаціяи молекул 

в м.Одеса, 1992 p.;
- міжнародній науково-практичній конфсренції-Нове у використанні 

драглеутворювачів при виробництві копдитчіськнх і кулінарних виробів», 
Харків, 1994 p.;

- міжнародній науково-практичніп конференції-Роз: иток іромадсь- 
кого харчування, готельного господарства і туризму в умовах ринкових 
ВНДНОСНН", Київ, 1994 p.;

- між» юдній науково-практичній конференції Споживча коопе­
рація в перехідний період: проблеми та перспективи», Полтава, 1995 p.;

- щорічних наукових к\ цферениіях професорсько-викладацького 
складу ХДДТОХ, Харків, 1992-1995'рр.

Публікації За матеріалами дисертації опубліковано 9 робіт, а також
4 позитивних рішення І ІДІДПіі Росії па патент винаходу.

Структура і обсяг роботи. Дисертацію викладено на <50 сторінках 
машинописного тексту. Нона складається із вступу, 4 розділів, висновків, 
спнс-ку літератури із і8 0  джерел та додатку.

ЗМІСТ РОБОТИ

У в с т у п і  обгрунтована актуальність теми, сформульована наукова
новизна і практичне значення роботи.

Розліт 1 (огляд літератури)•Сучасніуявлення про будову, властивості 
і використанім полісахаридів червони : морських водоростей»,

Наведено відомості про хімічний склад і будову п.с.ч.м.: .агару, 
агароїду, фурцеларану. Розглянуло р'зноманітні гіпотези з питання 
промеханізм створення структури драглів. Наведено дані про вплив ряду 
технологічних факторів та різноманітних речовин на драглеутвор. лочі 
властивості розчинів і драглів п.с.ч.м.в.. Особлива увага надається аналі­
зу існуючих способів модифікації драглеутворюва'цв з метою покращенії- 
їхніх функціональних властивостей. Наведені технології желЧіної 
продукції із зменшеним використанням гелеутворювачів. Сформульована 
робоча гпотеза про використання як модифікуючої добавки N a-КМЦ.



Розділ И -Об 'ivmu і методи дослідження
Об'єктами дослідження були розчини і одержані ч них драглі агару. 

Архангельского дослідного водоростепого комбінату (ДЕСТ 16280-70), 
агароїду кондитерского Одеського водоростевою комбінату (ГС’Т 15-04- 
454-79), фурцеларагу (ГСТ 15-94-75) з добав! ою ш  грні-карбоксимстилце- 
люлози Мамангянського об еднения -Хитрон- (ГСТ 6-05-385-80 і ТУ 6-55- 
39-90), заліза тріоххлорнст то  (ДЕСТ 4147-74), а також цукру, патоки, 
кислоти та інших харчових добавок відповідно ло вимог нормативно- 
технічної документа: йї.

Макову частку вмісту сухих речовин у зразках, нітровану 
кислотність визначали загальноприйнятими методами згідно з діючими 
ДЕСТами.

Вміст заліза в розчині визначали колорнмегрнчним метолом, 
використовуючи властивість іонів заліза утворювати забарвлені розчини з 
роданідом амонію.

Міцність драглів ьіізпачали на приладі Валента згідно і ДЕСТ 
26185-84.

Структурно-механічні властивості гелів- пружність, пластичність, 
еластичність - вивчали на модифікованих вагах Карі іна-Сої оловой.

В'язкість розветених розчинів полісахаридів визначалась 
капілярним віскозиметром типу -ВПР-І- з  діаметром капіляру І, 16 мм у 
водяному термостаті.

В'язкість желейної маси визначали на віскозиметрі постійних напруг 
-ВПН-0.2-в повітряному термостаті.

Температуру драглеутвлреннк розчинів визначали методом, іцо 
грунтується на різко»./ збільшенні всязкості в момент початку гелеутво- 
рення. В'язкість визначали на ротаційному віскозиметрі -І Іолімер-.

Температуру плавлення драглів визначали візуально в U-подібни 
скляних трубках.

Термогравіметричний аналіз драглів полісахаридів проводили на 
деривчтографі Д-3427-ІС00 (ВНР).

Микробіологічні показники визначали згідно з ДЕСТ 21237-75. 
ДЕСТ 9958-81, ДЕСТ 10444.1-84.

Експериментальні дані обробляли за Фішерсм-Стьюдснтом прн рівні 
надійності 0,95.

Для визначення раціональних концентрацій модифікуючих добавок 
використовували мазе» ітичну оброРку результатів методом доповнення 
функції двох змінних. За допомогою ЕОМ побудовані криві рівних 
значень міцно.ті драглів у залежності від концентрації добавок, що 
сводиться.
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Розділ III “Вивчення «пливу добавок Na-КМЦ і  hcClt на основні 
функціональні властивості драглів полісахаридів червоних морських 
водоростей".

Одним із основних показників високої якості желейної продутії с 
міцність продукту. Підвищення міцності дрангч полісахаридів сквиалем- 
не зменшенню в т р а т  драпіеутворювача. Вивчено гпл.т добавок Na 
ЧМЦ і FeOlj на міцність драглів агару, агароїду, фурцеларану. Усга- 
Моплено, що введення невелнкгх концентрацій Na-КМЦ (рис.І) і FrCl? 
(рис.2) веде до зміцнення структури драглів. Мі: ,н: гь драглів загасить ід  
концентрації добавок, які вводяться, та виду драглеутлорювача. Мгкси- 
малміе зміцненій системи спостерігалось при концентрації FeClj .* 0,03% 
для аі ару, 0,12% дія фурцечарану, 0,2 Г" д ія агароїду та при концепті, ації 
Na-КМЦ 0.10% для усіх драглеутворювачів.
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Рис. і. Залежність міцності драглів Рчс.2. Залежність міцності драг.>в 
1% розчинів агару під коїшентр ції 1% розчинів агар від концентрац ії 
Na-КМЦ FeC'b

Спільне рвєдспня Na-КМЦ і FcClj в розчини полісахаридів веде до 
більшого зміцнюючого ефекту. Поясшостся це. можливо, тим, що іони 
заліза Ау разо» з проггнм екрануванням зарпду сульфатних ірун полісаха 
ридів (іцо веде до зменшення сил відштовхування між молекулами і тім 
самим сприяє створенню внутрішньо і міжмолекулярних ЗМСІПКІР) можуть 
створювані мослічпі звсязки іонного типу, які з'єднують полімерні 
ланцюги полісахариду.
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Методом доповнення функції диох 
з м ін н ії*  та зондування параметрів про­
стору встановлено раиіон4л£ні конце 
нтраиіі Na-КМЦ та FeClj ГГ'И вживанні 
якг'х поліса корили створюють макси­
мально міцні драглі. Оптимаііьна кон­
центрація Na-КМЦ - 0,05—0,15% для 
всіх драглеутворювачів. FeCij - 0,01...
0,03% для агару. 0,10-0,12%’ для 
фурцеларану, 0,13-0,15% для агароїду.
Концентра j i  добавок знахоДягся в ме­
жах норм, дозво; них органами охоро­
ни здор зься до.. використання в харчо­
вих про- дуктах (Na-КМЦ до 1%, FeClj 
'ю 0, 15%). Прі: введенні оптимальних 
концентрации добавок Na- КМЦ і РеСЬ 
міцність драглів збільшується до 22% 
для агару. 35% дляфурцеларану. 40% 
для агароїду. t ,

Важливим указником властивостей розчинів п.ч.м в., який може 
дати корисну інформацію про сили взі^модії між молекулами в розчині, є 
веязгсть. Нами досліджувалась кінематична вгязкість 1% розчинів агару, 
агароїду, фурцеларану в  інтервалі температур 40-80 *С (рнс.4). За 
дослідними даними було розраховано енергію активації вєязког*» стікан­
ня. При введені N b-КМЦ в розчини полісахаридів, які розглядались, 
вєязкість останніх збільшуєтся. Крім того, підвищується енергія активації 
з  яззеого стікання. Викликано це, можливо, взаємодією Na-КМЦ з низь­
комолекулярним розчинником - водою. Частина молекул води переходить 
в гідратну оболонку макромолекул Na-КМЦ, збільшуючи їх розміри. При 
додаванні в розчини полісахаридів хлорного заліза вєязкість їх 
знижуєтьоі.Введсг‘ в розчин іони заліза Fe** екранують негативно 
заряджені сульфсярупи Молекул полісахариду, ідо «творились у результаті 
дисоціації у водному середовищі. При цьому посилюються внутріниьо- 
молекулярні звєязки, що сприяє звертанню в клубок окремих макро­
молекул або асош-^тів.

Викликає інтерес вивчення вш вту добавок Na-КМЦ і FeCh на тем­
пературу драглеутаоренкя розчинів і плавлена, драглів п.с.ч.мз., а також 
на величину средньої енергії одиничного вузла звєязку драглевої сітки, ідо 
характеризує * іерпю розпаду вузлів сітки драглів Установлено, їло при 
введенні Na-КМЦ і ГеСЬ в розчини досаджуваних нами полісахаридів.

Рнс.3. Крим рівних значень 
міцності драглій І*о роэчмШа агар) 
я залежності віл готгсн-’-мит N*- 
КМЦ(Х) і FeCI>(V)
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збільшуються температури застигані і розчинів ть е:шк пня драглів 
(piic.S), підвшцугться величина середньої енергії одиничного вузла зв'язку 
драглевої сітки (кут нахилу кривої на рнс.6), що свідчить про утворення 
більш міцних звгязків між молекулами драглеутворювача, зменшується 
величина критичної концентрації (С* ) перехіду молекулярної структури 
драглів у надмолекулярну (рис.6).

Рис.4. Залежність кінематичної в'язкісті 1% розчинів агару.від темпера* 
тури: І - без добавок; 2 - + Na-КМЦ; 3 - FeCb ;4 - + Na-КМЦ + FeClj.

Рис.5. Залежність т мпературн іілаьлен- Рис.б. Залежність ІпО від KM>/T« 
ня драглів агароїду від концентрації д  ія драглів агароїду
драглеу гворювача: І - без добавок; 1 - без добавок;
2 - + Na-КМЦ; 3 - + FeCb ; 2 - + Na-КМЦ; 3 - + FeClj і
4 -  + Na-KMU[+ FeCb. 4 - + Na-КМЦ + FeCb.

Таким чином, уведення добавок, що розглядаються, в роїчлнн агару, 
агароїду, ф,рцеларану веде др зміцненя молекулярній звеязків структури 
лрапііг і тим самим до підвищення міцності і іемпературн їхіидоо 
плавлення.
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Вншесдочне підтверджується також даними термоіравшетричіюго 
аналізу, за якими розраховано енергію активації і питому теплоту 
випаї овувагчя події із драглів агароїду (тпб.І). При н и з ь к ім  температур .* 
(20...50 °С). коли система знаходіпься в структурованому стані, енергія 
активації. теплота випаровування більше, иіо свідчить про те, що вода в 
ф аі лях більш міцно звсязана, ніж при більш високих температурах, коли 
драглі розплавлені. Значення тепле ги випаровуваним сисгеми при темпе* 
ратурах виїце S0 *С приблизно однакові д ія  всіх зразків і близькі до 
значень теплоти випаровування чистої волн (41, 5 кДж/моль). З таблиці
І видно, що добавки Na-КМЦ і FeCb збільшують енергію активації т і 
теплоту Віїпар эвувашш води, причому спільне їх введення в вищій мірі.

Таблиця І
Питома ге.шота випаровування води із 4% драглів агароїду 

_____  при наявності Na-КМЦ і FeC’b  ___________
Добавка та її концентрація Теплота випаровування, кДж/моль

при ЗО °С J при 80 °С
Чиста вода 43,7 41,5
Без добавок 53,2 41,4
0, l%Na-KMU 62,9 41,3
0,15% FeCb "4 ,4 41,4
0, ISN a-КМЦ + 0,15% reC b 84,8 41,5

Г о # ) Г '«Розробка техож гВ желейних оправ та виробів з вико- 
ростання* Л л-КМЦ і FeClJ >

> На основі проведених наукових досліджень, наведених у розд. ill
встановлеі'о, що наявні сії, Na-КМЦ і FeCb У розчинах н.с.ч.мл. підвищує 
їх драгзісу гворюючу здатність. Однак, це спостерігалось у модельних 
системах що містять у со Зі воду, драглеутворювач, модифікуючі 
добавки.В желейних виробах діапазон сировинних компонентів значно 
ширите. Це драглг/іворювач, цукор, пата.а, харчові кислоти, есс.щії, 
барвкикіі. Саме тому корисно було виьчити вплив основних рецептурних 
компонен тів на модифікуючу дію добавок.

Найбільш знгчним композитом желейних виробів ;  цу кор іу  масо­
вому підношенні до І'*/*). На рис.7 показано дію Na-КМЦ і FeCb (в 
обраних концентраціях) на міцність драглів агароїду при різній 
концентрації цукру і гелеутворювача в системі. З рисунка видно, що

У
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Рііс.7. Залежність міцності дрь. лів агароїду від концентрації цукру:
І - 2* о агароііі; 2 - 2% агароїд + добавка; З - ЗУо агароїд;
4-3% агароїд + добавка; 5 - 4% агароїд , 6 - ' %  агароїд + добавка.

підвищення міцності драглів при введенні добавок спостерігаєтся і при 
наявності цукру в системі. Однак, модифікуючі добавки ефективніше діють 
прн нюьких концентраціях гелеутворювача. Із збільшенням кон-центрації 
драглеутворювача або частки цукру зміцнюючий ефект добавки послаб* 
люегся. Таким чином, наявність Na-КМЦ і FeCb у желейній суміші ие 
стільки підвищить міцність драглів традиційної рецептури, скільки збере­
же потрібну величину міцності драглів при зменшеному вмісті гелеутво­
рювача.

На рис.8 подані експериментальні дані по вивченню залежності 
міцності драглів агару і агароїду (при вмісті 50% цукру) з добавками Na- 
КМЦ і FeCb і без них від концентрації драїлеутворювача. Інтервал 
мішюсііих характеристик дгя желейних виробів при традиційній закладці 
драглеутворювача (0 ,8...1, 2% для агару і !, 8...2, 2% для агароїду) мають 
межі 700...900 г  (за приладом Валента). Без зниження міцності драглів 
і онцеїтрація агару може бути зменшена до 0,6...0,.%, агароїду ио 1,4. 
1^%, коли у складі драглів є добівка Na-КМЦ і FeCb ■ Т ай  м чином, 
витраід драглеутворювачів знижується до 30...35%.

У всіх рецептурах чселейннх виробів обоггязковим компонентом е 
лимонна кислота. На рис.9 подчно сксіеримштаги чі дані впливу 
концентрації лимонної кислоти на міцність драглів агару. Видно, що в 
Иаяв.іісті добавок Na-КМЦ і FeCb гідролізуюча дія кислоти де що 
эменывуеться.



- 12-

Рис. 8. Зшскнкга міцності дрлгліа вів Рис.9 Шіінв концентрам) лимонної
коодснтраїш лраг:и:)тііорк>еача. кислоти на міішосп .цми ;пв агару
І • агар; 2 - агар+лобаакж, (іірн вністі Я)* І ц\кру) 1-1,4%, 2-0.V»»;
З - агароід. 4 - агароїа+добшка. J-0.S4. + в,И . Na -КМЦ + 0,01%* FcCJi

Наявність патоки в желейній системі сутьтсво не вшмвас на 
зміцнення желейної маси, одержаної як за традиційною рецептурою, так і з 
введенням модифікуючих добавок.

Важнішим завданням с встановленім оптимальних режимів техноло­
гічних операцій, утворюючих послідовність виробничих процесів в техно­
логії желейної продукції. Загальними технологічніші стадіями одержання 
желейної продукції с: набрякання драглеутворювача, уварю вати рецеп­
турної суміші, ароматизація і підкислення желейної маси, драглеутворення 
- утворення із желейної маси виробів із заданими фізико хімічними і 
реологічними показниками.

Замочування водоростевих полісахаридів проводиться в проточній 
роді при і=15...20 °С протягом І...1.5 ч, Незначне зниження драглеутво- 
рюючнх можливостей при цьому компенсується покращенням органоле­
птичних показників готової продукції: смаку, кольору, аромату.

Na-КМЦ у вигляді 5%-ного розчину раціональніше вводити на ста­
дії змішування рецептурних компонентів, одночасно із цукром-иіском. 
Ефективність дії FcClj, запропонованого як модифікуючої добавки, в 
процесі структуроутворення спостерігається при температурах нижче 
80 °С, але вище температури застиганнь. Такий режим забезпечустся на 
стадії змішування желейної маси з кислотами, есенціями при t=75...80 вС.
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Важлішим параметром процесу уварювати рецептурної суміші і 
процесу в ід л и в к и  с  в г г п г іс т ь  желейної суміші. Па рис. 10 показано тем- 
пфатурпі залежності п 'я т с о т  розчинів агароїду (при наявності 30 % 
цукру) традиційної (2, 3%) концентрації і зменшеної (І, 5%) здодаванням 
Na-КМЦ і FcClj .Вшию, шо модифікуючі Добавки підвищують в’язкість 
вихідній розчинів (криві 2 і 3). Однак, встпкісп. зразків із змененннм 
складом драглеутворювача нижча за всязкість традиційних зразків (криві 
З і 1». Отже, наявність добавок Na-КМЦ і FeCb гюлпивно вплігоаг на 
пронес \варк>вання і відливки желейної маси. Менш воізка маса легше 
відпивається. а при уварюванні менше пригоряє.

На рнс.ІІ подано дані про температури драглеутворсини розчинів 
агару і агароїду (при наявності 50е» цукру) тралшіінжи і зменшеної 
кониеніраиії бс» добавок і з добавками Na-КМЦ і FeCb - Отримані 
данісві ічать про те. т о  драї леутвореиня зралсіа b  зменшеним складом 
гелеутр*>рювача прохо;шть при бі.іьш низьких температурах, що призво­
дить ;t<> збільшення часу структуроутворення. Цс необхідно враховувати 
при розробці тєхіюліч її тих виробів, виборка яких із форм маг проходити 

перші 30 хв„іраїлеу творення.

Рие.ІО. Температурні залсжнісгі 
в'язкості розчинів агароїду (при 
наявності 50" • цукру): 1 - 2,3%; 
2- 1,5%; 3 - I ,5“i+0,I*«Na-KMU+ 
+0.15° . FeCb

Рнс.І І. Температура застигання роз­
чинів згару (1.2,3) і агароїду (43,6? 
при наявності 50% цукру Г-1 - 1.2%:
2 - 0.9%; 3 - 0.9%+добавка; 4 - 2 ^ 0 ,
5 - 1,8% + добавка.

На рис. 12 подано технологичну схему приготування такої желейної 
продукції: желейного покриття (для глазурування тортів та тістечок) (І), 
формованого одношарового желе (2). мраморного желе (3) з використан­
ням Na-КМЦ і FeCb як модпфнойннх добавок. Чаор<яюік>взна схема
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дозволяє знижувані витрати желюючої ..-провини, але при цьому не 
вноситься суттє вих змін у технологічний процес (встановлення додатко­
вого обладнання, підтримування особливих режимів при окремих опера­
ціях і Т.П.).

Рис. 12. Технологічна схема приготувати желейного покриття(І), одно­
шарового желе (2) і мраморного желе (ЗІ і  ішкори^гаш.ям Na-КМЦ і FeClj.
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Даиі мікробіологічного дослідження показали, що запропонований 
спосіб скорочення ;tpai лсутворювача можна гикористовувати, о тільки 
іапропоноваиі добавки не погіршують якості готової продукції з 
мікробіологічної точки зору.

Таким чином, розроблені нами гсхїіо.юпї желейних пнрооів даюіь 
змогу заощаджувати драї леутворювачі на J0...35 % у порівнянні і 
традшійнимн рецептурами.Отримані вироби мають хороші якісні 
показники, що шдтвер.іжено виробни<"іим опра дованням.

В I I С II О В К И

І. Науково обірунтована доцільність використання Na-KM!1* ,,азом и  
FeClj для підіїншення драглеутворюнчцої здатності полісахарншв 
червоних морських водоростей і економічної о режиму "х витрат пр.і ви­
робництві желейних страв і виробів.

2. З'ясовано, шо введення запропонованих добавок нризгэдить до 
підвищення міцності драглів.Методами поповнення функцій двох зміні лх і 
зондування параметрів простору, в.пначені концентрації модифікуючих 
добавок, при яких спостерігається максимальне зміцисніл системи. Опти­
мальна концентрація Na-КМЦ • 0 ,05...0, 15% д ія  всіх драглеутворюяачів, 
FeCb - 0,01...0,03 % для агару, 0,10...0,12 % д ія фургеларану, 0,13...0,15 % 
для агароїду.

3. Аналіз залежності температури плавлення драглів від концентрації 
драї леутворювача дозволив розрахувати величину гоедньої енергії 
одиинчного вузла драглевоі сітки, що характеризує енергію роз аду вузл'з 
сітки драглів. З ’ясовано, шо добавки Na-КМЦ і Ь'еСЬ підвищують цю 
величину, що свідчить про утворенім більш МІИЧИХ ЗВ'ЯЗКІВ між 
молекулами драглеутво^ювача. Крім їого, при блсдєнні добавок 
зменіїусться величина критичної концентрації переходу молекулярної 
стр-ктурн дряглів у надмолекулярну

4. Методом термогравіметричною аналізу виявлено, що при наявності 
добавок Na-КМЦ і FeClj у розчинах полісахаридів піляиш'тоть я 
питома теплота випаровування і енергія т т в а ц і ї  молекул веди, що 
гвідчить про збільшення МІЦНОСТІ МІЖМОЛЄі.уЛЯрН"Х ЗВ’ЯЗКІВ, тобто 
структурування системи. Спільне введення Na-КМЦ і FeCb посплкють 
ефект, що спостерігасться. Анализ температурної залежності в’я іп с і і  
розбавлених розчинів полісахаридів тчко^’ вказус на с і4>уктуруючу дік> 
запропонованих добавок.

5. Проведеними експериментами підтверджено, що мод іціікуюча дія 
добавок збеоігаеться і при н явності основних рецептурних ко-тюк літів



желейних виробів (иукру, патоки, лимонної кислоти). Наявність «пропо­
нованих добавок у желсіінііі суміші не тільки підвищує міцність драг лів 
традиційної рецептури, але і що більш важливо, дозволяє (берегти по­
трібну всличшіу цінності драглів при зменшеному вміеіі гелеу іворювача.

б. Розроблені і обгрунтовані технологічні схеми виробництва желе, 
мармеладу,' желейних цукерок на основі аі ару, агароїду, фурцеларану з 
використанням Na-КМЦ і FcClj як модифікаторів, що дозволяють змен 
шити витраті» драглеу гвормвачів на ЗО...35%.

7. Проведено комплекс робіт по впровадженню запропонованих техно­
логій до иідпрігметн масовою харчування. Розроблені, затверджені 
Укркопдитернромоы і направлені д  ія практичного використання рецепту­
ри і технологічні інструкції на 7 виробів.
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Фояан А.1. Технология желейных изделий на основе полисахаридов 
красних морских водорослей с использованием натрий-карбоксиметилцел-
ЛОЛОЗЫ.

Диссертация на соискание ученой степени кандидата технических 
наук по специальности 05.18.16 - Технология продуктов вещественного 
питания. Харьковская государственная академия технологии и организа­
ции питания. Харьков, 1995 г.

Зачитается 9 научных работ, 4 положительных резения по заявкам 
на патент изобретения, нориативно-техничесхая документация на 7 ви­
дов изделий. Изучено влияние добавок натрий-карбоксиметилцеллялсзи 
и хлорного хелеза на основные *ункциональиие свойства ( прочность, 
вязкость, температури зьстудневания гастваров и плавления студней ) 
полисахаридов красних^морских водорослеЯ агара.агароида.фурцеллара- 
на. На основе исследований разработана новая технология производст­
ва желейных блвд и изделий.позволявших уменьшить на 30...35} расход 
студнеобразователя.

Foshchan А< The jelly-products technology on the basis of poly­
saccharides of red seateeds »lth the use of the sodlua-carboxynethyl- 
cellulase.

Thesis for candidate of technical science degree. Speciality 
05<І8Лб - Technology of public catering productJjKharltov State Aca­
demy of Food Sciences and Managesent, Kharkov. 1995*

9 scienti fic ar t ic les ,  4 positive decisions on the clam for 
patent. 7 industry specifications are defended.The influence of ad­
ditives of Ча-СЧС and FeClj «n the basic properties (strength.visco­
s i ty ,  teuperatures of gel foraation and fusion) Of the polysacchari­
des of red seaweeds agar,agarose,furcel laran has been studled..8ased 
on the investigations the new technology of production of confecti­
oneries иі th a 35. <<35% reduction of gelling agents consumption has 
been elaborated and brought Into сопвегизі practice.,
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