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Виробництво десерпв швидкого приготування тдвищено! 
харчово! щнносп е важливим етапом покращення структури харчування 
людини в сучасних умовах урбатзацн життя. Попередтми 
дослздженнями нами розроблено рецептуру мусу «Феерверк». Як 
смаковий наповнювач для мусу обрано швидкорозчинну 
полжомпонентну сушш на основ1 кави до складу яко!, кр1м кави 
розчинно!, входить екстракт шипшини, горобини чорноплвдно!, 
журавлини та 1мбиру. Розроблений десерт швидкого приготування 
характеризуеться високими смаковими властивостями та харчовою 
щншстю. Проте залишаеться не виршеним умови приготування мусу, 
оскшьки ведомо, що внесення рослинних компоненпв по-р1зному впливае 
на кинетику утворення п1ни, а це в свою чергу впливатиме на зовтшнш 
вигляд готового десерту. Результата дослвджень впливу тривалосп 
збивання на кинетику п1ноутворення муав на основ1 кави та контрольного 
зразку мусу «Журавлинний», виготовленого за класичною рецептурою, 
зображено на рисунку.

Встановлено, що внесення полжомпонентно! сум1ш1 на основ1 
кави впливае на зм1ну тривалосп утворення т н и  в р1зш перюди. Так, 
мус «Феерверк» досягае свого максимального значення ПУЗ за 8 хв, 
що на 4 хв довше за контрольний зразок. У той же час продовження 
збивання до 17 хв призводить до руйнування т н и  контрольного 
зразка, проте зразок «Феерверк» руйнуеться протягом 20 хв збивання.

Отже, для приготування розробленого мусу «Феерверк» зварену 
масу за температури 85...95°С протягом 12-15 хв та охолоджену до 
температури 30...40°С, збивають мжсером 8 хв. Даний технолопчний 
режим приготування забезпечить максимальний об’ем насичення мусу 
повирям.
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