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Стаття присвячена створенню технології здоб-
ного печива при застосуванні нової стабілізаційної 
комплексної суміші поверхнево-активних речовин. 
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Одним з перспективних напрямків при створенні 
н о в о г о асортименту б о р о ш н я н и х к о н д и т е р с ь к и х вироб ів 
є з а с т о с у в а н н я к о м п л е к с н и х стаб іл ізаційних с у м і ш е й 
п о в е р х н е в о - а к т и в н и х речовин ( П А Р ) . 

При створенні н о в и х технологій б о р о ш н я н и х к о н -
д и т е р с ь к и х в и р о б і в треба в р а х о в у в а т и , щ о т і с т о в і на-
півфабрикати п о в и н н і мати певні структурно-механічні 
властивост і (пластичну та адгезійну м іцн і сть , вязк ість , 
ф о р м о у т р и м у ю ч у з д а т н і с т ь ) . Н а й б і л ь ш нестабільни-
ми є нап івфабрикати з п і д в и щ е н и м в м і с т о м ж и р у , на-
приклад , з д о б н е п і с о ч н е т і с т о . Це п о в я з а н о з процеса-
ми рекристалізаці ї або перекристалізаці ї ж и р о в о ї фази 
д и с п е р с і й н о г о с е р е д о в и щ а т і с т о в о г о нап івфабрикату . 
Т о м у при р о з р о б л е н н і т е х н о л о г і ї для з д о б н о г о печива 
з н а ч и н к о ю , я к е ф о р м у є т ь с я м е т о д о м к о - е к с т р у з і ї , 
о с н о в н а увага приділялася с т в о р е н н ю та стабілізаці ї 
с т р у к т у р н и х в л а с т и в о с т е й т і с т о в о г о напівфабрикату . 

П р о ц е с т і с т о у т в о р е н н я з д о б н о г о п і с о ч н о г о на-
п і в ф а б р и к а т у складається з д в о х фаз: п р и г о т у в а н н я 
емульсі ї , г о л о в н и м и к о м п о н е н т а м и я к о ї є ж и р , ц у к о р , 
е м у л ь г у ю ч и агенти та замісу т і ста . Традиційн і рецеп-
т у р и з д о б н о г о п і с о ч н о г о п е ч и в а м і с т я т ь в е л и к у 
кількість ж и р у — 25 — 35 % , щ о о б у м о в л ю є й о г о підви-
щ е н у к а л о р і й н і с т ь . Сучасна тенденція д о з н и ж е н н я 
к а л о р і й н о с т і к о н д и т е р с ь к и х в и р о б і в і , в і д п о в і д н о д о 
ц ь о г о , з н и ж е н н я в м і с т у ж и р у п о т р е б у є змін в т е х н о -
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л о г і ч н о м у п р о ц е с і т і с т о у т в о р е н н я і введення додатко-
вих і н г р е д і є н т і в , які будуть п о з и т и в н о впливати на 
с т р у к т у р н і властивост і г о т о в и х в и р о б і в . Слід зазначи-
т и , щ о с т р у к т у р а з д о б н о г о печива залежить від с п о с о -
бу приготування емульсі ї . Для забезпечення к р и х к о с т і 
та п о р и с т о с т і печива е м у л ь с і ю д о ц і л ь н о готувати шля-
х о м збивання ж и р о в о г о к о м п о н е н т у з і н ш и м и інгреді-
є н т а м и . П р и ц ь о м у , ч и м б ільше п о в і т р я н о ї фази буде 
м і с т и т ь д и с п е р с і й н е с е р е д о в и щ е т і с т о в о г о напівфабри-
кату, т и м в и щ е буде я к і с т ь г о т о в о г о в и р о б у . Т а к и м чи-
н о м , найважливішім етапом п р о ц е с у т і с т о у т в о р е н н я є 
п р о ц е с у т в о р е н н я п і н о п о д і б н о ї емульс і ї . 

З м е т о ю с т в о р е н н я стаб іл і зац ійних к о м п л е к с -
н и х с у м і ш е й для р е г у л ю в а н н я с т р у к т у р и т і с т о в о г о 
н а п і в ф а б р и к а т у для к о м б і н о в а н о г о з д о б н о г о печива , 
були проведен і д о с л і д ж е н н я т е х н о л о г і ч н и х властивос-
тей н е і о н о г е н н и х П А Р в і т ч и з н я н о г о в и р о б н и ц т в а Н В О 
" Е л е к т р о г а з о х і м " : с к л а д н о г о е ф і р у п о л і г л і ц е р и н у 
( С Е П ) , тригл іцериду с т е а р и н о в о ї к и с л о т и ( Т С К ) , с о р -
бату тристеарату ( С Т ) , м о н о с т е а р а т у гл іцерину ( М Г ) . 

П р и визначенні о п т и м а л ь н о г о д о з у в а н н я П А Р 
було в с т а н о в л е н о , щ о найб ільшу здатність д о зменшен-
ня п о в е р х н е в о г о натягу при у т в о р е н н і емульс ій для 
з д о б н о г о т іста мали СТ , Т С К т а М Г , н а й м е н ш у — С Е П . 
Для к о ж н о г о емульгатора з м е н ш е н н я п о в е р х н е в о г о 
натягу в ідбувалося д о п е в н о г о значення при визначе-
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них концентраціях . Це можна п о я с н и т и тим , щ о досл-
іджувані зразки П А Р мають різну молекулярну масу. 
Найбільшу молекулярну масу мають СТ — 997 та Т С К 
— 865 і критична концентрація насиченості поверхне-
вого шару для них становить — 0,5 %; найменшу СЕП 
— 505,7 і критична концентрація— 1 %. Т о б т о , у звяз-
ку з н е в е л и к о ю м о л е к у л я р н о ю м а с о ю не і он о г ен них 
П А Р , вище певної концентрації спостерігалася тенден-
ція до формування і н ш о г о шару молекул, які орієнто-
вані п р о т и л е ж н о . При ц ь о м у , зі збільшенням молеку-
лярної маси П А Р критична концентрація насиченост і 
поверхневого шару збільшувалася. Найбільше знижен-
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ня поверхневого натягу емульсії с п о с т е р і г а л о с я при 
д о д а в а н н і с у м і ш і е м у л ь г а т о р і в С Т , Т С К і М Г в 
к ількост і 0,3 % до складу емульсії . Зменшення за-
гальної кількості емульгаторів при утворенні емульсії 
можна п о я с н и т и їх с и н е р г е т и ч н о ю в з а є м о д і є ю . 

В и с н о в к и . Отримані дані враховували при виз-
наченні оптимальних концентрацій П А Р при створенні 
к о м п л е к с н и х с у м і ш е й Для стабілізації емульсі ї для 
з д о б н о г о т іста зі з м е н ш е н и м в м і с т о м ж и р о в о г о ком-
п о н е н т у . 
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