
":}ж: 
#

}@_-л".*.{*'*у'*' | 'щ
'. } 11 .. 1:. ёр: " ф'

'9 ]..;:9 ъг..

.Р
_'*;,.

,' !

;
$ #

нАу!<0в ц| - п гРЁРоБ[{ й (АРъ

',. &.

,:1 
.

ф-**фш

;,.шР*,''{ ;}я
.,1г'ргд:{

. г

|Р1п у
.й;] +\

л. м1Ацько, асп!рант
г. пол'щук' !.кРАпив

'!:

$
.1

гБ:щт*,
!'.д*';{
|':! [:-{1|-.ч ] ;)
;: ]! | ч.ё-з Ё#

в{ .!а

1н'}/Ё

кандидати техн' наук

-
ц
т
х
|_!.1

Р_
<.(

у.
=!;
!-н
г-

Ёац|ональний ун!верситет харчових технолог!й

Анотац1я. 8ивчено умови проведення деотрукц!| протопектину 3 метою надання стаб|л|зуюнихх влас-
тивостей яблунному пюре як основн]й сировин! у виробництв! морозива плодово-яг!дного. ,\оведено за-
ле>кн!сть вм!сту ро3чинного пектину та вм!сту зв'язано[ вологи в|д активно| кислотност! яблунного пюре'
Фдержано моро3иво на основ! активовано[ рослинно| сировини без шзтунних стаб!л!затор!в структури'

|{л:очов1 слова: пектинов! речовини, деструкц|я протопектину, зв'я3ана волога, моро3иво.
АБз{гас*. \А/е э|ш6у |Ае |ес\по|о9!са| соп6|||опэ о{ |['уе рго|'орес[!п 1еэ|гцс|!оп |о ргот!4е |['ле э|аБ||!а[п9

ргорег{!еэ о{ арр|е рагее аэ [!-:е тта!п гаш гпа[ег!а1 !п {[-те рго6шс[!о:'т о{{гш!{ |се-сгеагп. |т|/е ргоиеё {!-те 4ерепёепсе
о{ зо|шб|е рес[!п соп[еп| ап6 Бошпё гпо!з[шге соп[еп{ о{ {5е ас[!уе ас!6|{у о{ арр|е рц{ее' 1А/е 9о{ [!-те !се-сгеагп
оп [!-ле 0ав!э о{ ас|!та[е1 р|ап{ гаш гпа[ег!а! ш!|!:оц{ э{гцс[шге з[аб!!!з.егэ'

|{еу т:шогёз: рео[!п гпа[[егз, ёез[гшс[!оп о{ рго!орес!!п, 0оцп4 гпо!э|цге, !се-сгеагп.

|_! ,' виробництва морозива як складно| пол!- тобто зб!льши':ти у н!й вм!ст технолог!чно активно_

' 
| лиспеРсно] системи заотосовують стаб!л!за- го розч|/нного пектину' можна 3а рахунок частково1

|Ё{!тоои або стаб!л!зац!йн! оистеми - в'1сокоочи- дестру|(ц|1 протопектину п!д д!ею термомехан!чного
Ё-ден! Ёол!сахариди та б!лки. оброблення за зм!нних параметр!в процеоу.

Ёауковцями Ё})0 розпочато досл!дження з р0з-
роблення но8их вид|в морозива 6ез стаб!л!затор!в
та емульгатор|в' [1 ' 

2]'
фя виробництва морозива плодово-яг!дного в!д-

пов!дно до нормативних вимог [4] з метою одержан-
ня стаб!л!зуючого ефекту автора'!1и запропонован о
3ас|осовувати пектиновм!сну сировину, зокрег/а,
яблунне пюре"

8|догло, щ0 пектинов! реновин:...': рослинно| сиро-
вин'.1 с!оадаються в основноп/у з розч'1нног0 пе!(-
тину (Р!_1), !до знаходиться переважно у соку ва](уо-
лей рссли:ннитх кл!ти:н, та з протопект'1ну ([_1!-)), як"ий':

ги1сти:ться в кл!ти:нних оболонках та у м!жкл!тинн|1х
ст]нках |6]" А:<ти:вувати пекти:новпл|с!1у с}зров'1ну'

"Рэцэнзэнт _ до;(т. тэхн. наук,|-!.&1')(ом|на;<
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0б'ект досл!дэкень _ технолог1я 1лоро3ива'
11редя,тети досл|дх<ень - я6лунне п|оре' пекти-
нов| реновини' гу'оро3иво пподово-яг1дне'

йасову чаотку сухих речовин у я6лучно|!|у пюре
ви3начал'1 зг!дно з !-Ф6[ 3626. 8м|от рознинн0гс)
пектину ! протопекти]ну та ступ1нь етериф!кац|| пе:<_

ти1нових речов:,.|н визначали в|дпов!дно до гост
29о59' Акти;вну }('.:слотн!сть - за !-Ф([ 267в1.

€та;з водр'т у зразках перев!ряли: в лаборатор{[
ф!зиз ;<э_х:п',,:1чн у1х та те плоф1 зин н их лоол1д>:<ен ь ! нстит _



тгу т*хх:чн*{ теплоф{зи*** }!А*} {гтФ }{Ану) мего-
до.й ни3ькоте;апер*чрн*} д!4ф*ре}*ц!а*ьн*? ска;ч_
*о*о} к4л9рду9*;3 на м|,:1рокалориметр| {€}|4 -2]ф за
м+тЁд}:к*ю, 3икладёнос * [7!. *м!ст 3*'я3анот води
вс:ано8л'овали за р|зниь+ею м!х< зага'1ьною у зра3ц
та к1льк]стю в|льно1 води. 8|льну вологу розрахову_
ва]-ти, в}'хццяч!* з ка.!}$рЁ+г*9тр**чно *изна*ле*о} твп'тФ*
ти 

'}лавдени* 
льодх ц* }твор|'вся в результат! охо-

л0дхе*н* зразка д* мЁну* 1 5*'8. }ёг:-с*3 ллавлення
ра6стрж;1.гти у ви::!яд! л'х* теп-'1о;1ог]1!4на}*ня на дск-
хриЁих т*агр|вання зраз#в та вя3нЁчали за.4*;:*&{о-
гсю сг€ц,ал|зовано{ приклад*о} комп' 0терно1 про -
гра!4\4 !нтегрчванняъа п'1$ц\ п{д кривиъаь*

ь:втодом трапеш!й, пор!внююнн }х з теплоте}о плав-
лення етая:с+*т**? рёчов$}'}*" [!охэ*6ха прв фксузанн|
те{'лот|4 11лавлення не леревищ}'ва'1€| о,2 оА-

|'!а пер*номуетап| експеримвнтудосл|д)кен0 вплив
акгивно1 к1ф'}отност1 на я:1вв|дно*дення пект}{нових
р€човин у яб-г:рному п'сре за ста']их технолойчних
режи*+!в: те'в{перачра бл**луваг+ня 75€, витрям-
ка 2* х*_. т*Ё.{т?*#атур* пер€тирання п'}од44*; ***си
50'$. 3нач*ння аггив+о? го*сл-отност] було обрано в

25'$2%;. це }**я,-.а |'тФ**1*Р:]* р*3м'ян:з;ённям тха-
нин яблук при теп'!ов'эму обробленн! за !стотного
знзяэкенхя знач**'& а'гг],!вно! х;аслотносг!, що, у свв1о
ч*рт сприя+ 6!ль*:;*му *ъ{'тё!!* дестЁу*ц* прото-
пектину.

3 риоунц ч!тко видно. що за значень он 4'2-
4,5,ся*ггер!га*жя *:айжеа*:;зв* г}еРх+* г#г}!}ф у
**зч|4н}{у фср*аъ а за р}| 3'о-33 ц€* зьаЁт ваа{си-
нал;*ий, що в цйому спЁвв'щноситют. з |снуюними
да}+!,1йяи !нших р8з$обник!з щоФ ум*в деструкц|]
пр|}т0г,*ктину у я*х:*но*м1*н!й сировин! ряду пяо_
**в та оя:сщ!в [*]' 8и*влений ефекг спрв,{яти}яе п!дви-
\}_€**1}о футж.ъцот,:атъьт*о-_т ех}а0уют!чн}ф+ влаг:утвшт ей
ябщ*+ц5г9 п8ре як ста€!л1зутс*от? аге}'та

3м1ну етг€ня егериф|кац*в пектин8$}о( р#{о-
вин з;у}ехно влд активно1 хислотност} наведено у
табл' 1 '

вощ+и*++ий {текту'т{ |з гтротогвекгищ - н€ф3{ин-
яо-? ф$к*й гект:янов1.$( р€|]овин яблгщ - можна в1дг*ести

'* в:**+тер+фс*яж пенг''4}**' оск$'ж *;*в*"**
сту'ч" етрФжац$'$ж щ"€ч 

'те*с;1ё# 
удж:}-

дЁэ&!'','{ 3р*3ж хо'|},'вЁ}е;ъс€ у ь*эжх $,*;Ф,# 96.

мех3х 4'5- з,$ од_ рн в{ддсов!дно до !с+*ую.*гх д3Ё;'й
про вплив реапад1} середовища на розк'1алання пр_
топе(тину та консистенц!ю тх*}+14}-и ряду овох1з при
* теллово:*у обр6ленн! [6]'

.Ёля провж*а*+*я д|зс#'нег*ц зэ р*хоа*эндафями
фау*вщъ кът,:серъно! т}р8ъЁ1половост|, фпо обра}ю
яблука с0рч *емп1он' кис]1*-сФл+дк! на **я€к та з
вис$'64** вм|*тс*д ;?*кт}{+.**. Р*'**''{. дяя Ргу}т'с_
вання Акту'вн;1| кислотносй я6лунного л'оре Б*о-
ри9гоёуъа'!и 50фь-и вцдн! р*зчини лимонно| кисло-
ть* та г|дро*вфштвту +}атрю.

Речльтати досл!джень наведено на рис. 1.
*стаэ**едж-**, *** ** €{я:н****а***, кая*т+жт* у

встанов'тен}0( нехах ва:-}ст прото'те{т1ф4{3*с€*:цш}€гь-
ся в!д 21 ,17 % {в!д загального вьа[сту Ф.х}1х р€г{ов}'я{
ябяука} дд 1 3,ж ус, а р0зч1.!ннсго {зегпащ' в]дг!ов!д-
*6. 6ьдви!.1$6тюя 3 4,50 дс ] 0'5 % на фон! в1дносно
стало1 *лькшт| г;ектинов}гх речсвян {у середньому

1$
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А6лука _ досить пер-
спективна оировина у ви_

робництв! морозива не
лише за х!м[чним скла_
дом, ф[зин11ими та техно_
лог!чними властивостями,
харчовою та б!олог!чною
ц!нн1стю, але й за здат-
н!отю зв'язувати вологу.
Фск!льки отан та форма
зв'язку води з! скелетом
оухих речовин харчово-
го матер!алу впливао на
ф[зико_х|м !ч н| властивоот!
модельних сиотем та го-
тових продукт!в емульс!й_
ного типу, було досл!дже-
но ! цей показник.

|дя пор!вняння впли_
ву теплово| обробки та активно| киолотност| на
вологозв'язувальну здатн!оть яблунного пюре' 3а
контрольн| зраз!(и було обрано зр!з св!жого я6лука
без термообробки (зразок \э1) та св!же яблуко п!о_
ля подр!бнення до розм!ру частинок не б!льше 3 мм
(зразок \э2).

! зразках \р3-6 активна кислотн!сть становила
в!д 3,9 до 3,0 од. рн.

Фтриман! дан! наведено в табл. 2.
Результати досл!джень дають п!дстави

стверджувати' що теплове оброблення та зм!на
активно1 киолотност! до значень 3' 0_3,3 од. рЁ дооить
!стотно впливають на здатн!сть я6лунного пюре
до зв'язування вологи. [ак, загальноприйнятий у
виробництв! морозива режим теплового оброблення
сум!шей перед фризеруванням п|двищуе здатн!сть
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Рис. 1. 8плив акт'1вно[ кислотност1 на вттт!ст розчинного пекту]ну
та протопетстину у я6лучно||!!у пк)ре.

.0,ля п ротопекти ну макси мал ьн е значен н я ступе н я
етериф!кац!1 дещо б[льше ! сягае 79,95 о/о'

Р{езначне коливання р!вня етериф|кац!| для Р[!
споотер!гаоться лише у межах активно] киолотнос_
т! рЁ 3'0-3,3, що сп!вв!дноситься з також в!домою
законом!рн!стю ! для !-1!_1. [-{е наводить на думку, що
п!д нас кислотно-терм!нно} оброб:<и вив!льняеться
значна к!льк!сть пектину з високими як!сними по_
ка3никами (високий ступ!нь етериф!кац|1 та велика
моле!(улярна маса), а так! пектини застосовують для
стаб!л!зац!1 молочних систем п!д нас термообробки.

]аким чином' для максимально| активац!| пекти-
нових речовин яблунного пюре можна рекоменду_
вати !нтервал значень активно] кислотност! 3,0_з,3,
що ц!лком прийнятнийдля заотосування при виро6-
ництв! г'!орозива з кислотн!отю в!дпов!дно до вимог
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|а6лиця2
8ологозв'я3увальна здатн|сть я6лунного п!оре за зм!нно[ акгивно| кислотност|

до зв'язування вологи яблунним пюре у середньому
на -1 0,5-25,3 о/о за зм!ни акгивно] кислотноот| у мехах
в!д 3,9-3,0 од. рн.

3а резул ьтатам и нап !вп ром ислового ви готовлен _

ня морозива плодово-яг|дного на основ! яблунного
пюре п!дтверд)кено позитивний вплив п!двищено|
здатност! сум!шей до зв'язування вологи у межах
значень активно1 кислотност1 в!д 3,0-3,3 од. рн.

й!кростуюгуру морозива на основ1 яблунного
пюре з активною кислотн!отю 4,2та 3,0 од. рЁ на-
ведено нарис2'

3а результатами м!кроструктурного анал|зу
зразк|в морозива встановлено середн!й д]а-
метр пов!тряних буль6а:лок:

- 89,2 мкм для я6лунного п!оре при рА 4,2;
_ 48,5 мкм для яблунного пк)ре при рЁ 3,3.
Фтже, одержаний технолог!чний ефект п!дтвер-

дхуо доц!льн!сть зниження активно1 киолотност!
яблунного пюре перед тепловим обробленням до
3,0-3,з од' рн"

висновок
Розпочат1 досл!дхення - один з перших етап!в

у розробленн! ново1 технолог!] морозива на основ!
вию1ючно природно| сировини та потребують про-
довження для уточнення рехим!в на вс!х етапах тех-
нолог|чного процесу.

3а сукупн!отю вхе одержаних результат!в для
практичного застосування при виробництв! морози-
ва плодово -я г|дного можна ре ко мендувати яблун н е

пюре з активною кислотн!стю 3,0-з,3 од" рн.
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'\онненко 

].8, €овертленствование процес-
са экстрагирования пектиновь|х вещеотв из рас-
тительного сь!рья // Аис. к" т' н. / науч. рук. 8' [$.

!]ьусянский _ (: 1985.

Ё*мер
зраэ|ка

, : Акгивна,'
'кислотн[сть

.'......1:зразк1в; од.,
:1'. .'1:,],}Ё.:,':;.,,:.

8м!от 3ёд;91,о/с

8ологовм!ст'
,: - Бм!ст .,,

зв]язёно}'
.води.':,.'.'

1 в-::{:8.1Ё1'52

2 4,2 в6'04*1'6з в2,48*1,53 17,52!о,32 6,'16*0,1 '! 1,080*0,026
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