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Одним з пер-
п е р с п е к т и в н и х

напрямків при
створенні нового асор-
тименту борошняних
кондитерських виробів
є застосування ком-
плексних стабілізацій-
них сумішей поверхне-
во-активних речовин
(ПАР), При створенні
нових технологій бо-
рошняних кондитер-
ських виробів треба
враховувати, що тісто-
ві напівфабрикати по-
винні мати певні струк-
турно-механічні влас-
тивості (пластичну та
адгезійну міцність,
в'язкість, формоутри-
муючу здатність).

Найбільш нестабіль-
ними є напівфабрикати
з підвищеним вмістом
жиру, наприклад, здоб-
не пісочне тісто. Це
пов'язано з процесами
рекристалізації або пе-
рекристалізації жиро-
вої фази дисперсійного
середовища тістового
напівфабрикату. Тому
при розробленні техно-
логії для здобного пе-
чива з начинкою, яке
формується методом
ко-екструзії. основна
увага приділялася
створенню та стабіліза-

ції структурних власти-
востей тістового напів-
фабрикату.

Процес тістоутво-
рення здобного пісоч-
ного напівфабрикату
складається з двох
фаз: приготування
емульсії, головними
компонентами якої є
жир, цукор, емульгую-
чі агенти та замісу тіс-
та. Традиційні рецеп-
тури здобного пісоч-
ного печива містять
велику кількість жиру
- 25 - 35 %, що обумов-
лює його підвищену
калорійність. Сучасна
тенденція до зниження
калорійності кондитер-
ських виробів і, відпо-
відно, зниження вмісту
жиру потребує змін в
технологічному процесі
тістоутворення і вве-
дення додаткових інг-
редієнтів, які будуть по-
зитивно впливати на
структурні властивості
готових виробів.

Слід зазначити, що
структура здобного пе-
чива залежить від спо-
собу приготування
емульсії. Для забезпе-
чення крихкості та по-
ристості печива емуль-
сію доцільно готувати
шляхом збивання жи-

рового компоненту з ін-
шими інгредієнтами.
При цьому, чим біль-
ше повітряної фази
буде містить диспер-
сійне середовище тіс-
тового напівфабрика-
ту, тим вище буде
якість готового виро-
бу. Таким чином, най-
важливішім етапом
процесу тістоутворен-
ня є процес утворення
піноподібної емульсії.

З метою створення
стабілізаційних ком-
плексних сумішей для
регулювання структури
тістового напівфабрика-
ту для комбінованого
здобного печива прове-
дено дослідження техно-
логічних властивостей
неіоногенних ПАР віт-
чизняного виробництва
НВО "Електрогазохім":
складного ефіру поліглі-
церину (СЕП), тригліце-
риду стеаринової кисло-
ти (ТСК), сорбату тристе-
арату (СТ). моностеара-
ту гліцерину (МГ).

При визначенні оп-
тимального дозування
ПАР було встановлено,
що найбільшу здатність
до зменшення повер-
хневого натягу при ут-
воренні емульсій для
здобного тіста мали СТ,
ТСК та МГ, найменшу -
СЕП. Для кожного
емульгатора зменшен-
ня поверхневого натя-
гу відбувалося до пев-
ного значення при виз-
начених концентраці-
ях. Це можна поясни-
ти тим. що досліджу-
вані зразки ПАР ма-

ють різну молекуляр-
ну масу. Найбільшу мо-
лекулярну масу мають
СТ - 997 та ТСК - 865 і
критична концентрація
насиченості поверхне-
вого шару для них ста-
новить - 0:5 %: наймен-
шу СЕП - 505,7 і критич-
на концентрація - 1 %.

Тобто, у зв'язку з не-
великою молекулярною
масою неіоногенних
ПАР. вище певної кон-
центрації спостерігала-
ся тенденція до форму-
вання іншого шару мо-
лекул, які орієнтовані
протилежно. При цьому
зі збільшенням молеку-
лярної маси ПАР кри-
тична концентрація на-
сиченості поверхневого
шару збільшувалася.
Найбільше зниження
поверхневого натягу
емульсії спостерігало-
ся при додаванні сумі-
ші емульгаторів СТ,
ТСК і МГ у кількості
0,3 % до складу емуль-
сії. Зменшення загаль-
ної кількості емульга-
торів при утворенні
емульсії можна пояс-
нити їх синергетичною
взаємодією.

Висновки.

Отримані дані вра-
ховували при визначен-
ні оптимальних концен-
трацій ПАР при ство-
ренні комплексних су-
мішей для стабілізації
емульсії для здобного
тіста зі зменшеним
вмістом жирового ком-
поненту.


