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В ст ат т і представлено результати досліджень впливу сумішей рослинних екстрактів на основі кави на струк­
т урно-механічні характ ерист ики мусів, включаючи стійкість піни. Підібрано оптимальне дозування суміші рослинних  
екстрактів т а встановлено оптимальні умови приготування мусів. Розраховано інтегральний скор вітамінів т а  м і­
неральних речовин розроблених мусів, доведена їх функціональність.

Кл ю ч о в і слова: кава, суміш рослинних екстрактів, мус, структурно-механічні характ ерист ики, інтегральний 
скор.

В статье представлена результ ат и исследований влияния смесей растительньїх ж ст ракт ов на основе кофе на 
структурно-механические характ ерист ики муссов и устойчивость их пень. Подобрано оптимальное дозирование 
смеси растительньїх ж ст ракт ов, уст ановлень опт имальнье условия приготовления муссов. Рассчитан интеграль- 
н ь й  скор витаминов и м инеральньх веществ разработ анньх муссов, доказана их функциональность.

Клю чевьіе  слова: кофе, смесь растительньїх ж ст ракт ов, мусс, структурно-механические характ ерист ики, ин- 
т егральньй скор.
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Вступ. Виробництво десертів швидкого приго- нольних речовин, що надає їй антиоксидантних власти-
тування підвищеної харчової цінності є важ- востей, кофеїн тонізує та бадьорить організм. Ягоди шип-

ливим етапом покращення структури харчу- шини, горобини чорноплідної та журавлини, які входять 
вання людини в сучасних умовах урбанізації до складу суміші, є джерелом вітамінів Р, С і групи В та ім-
життя. бир, який містить велику кількість мінеральних речовин,

Муси -  це фірмова страва французької кухні, яка зна- має загальнозміцнюючі властивості. Розроблена суміш
йшла широкий попит серед населення України як у за- рослинних екстрактів на основі кави максимально збага-
кладах громадського харчування, так і в домашніх умо- чена вітамінами і мінеральними речовинами.
вах, завдяки їх високим смаковим властивостям, ніжній Мус -  це пінно-гелеподібна система, в якій дисперс-
консистенції і привабливому зовнішньому вигляду. Про- ною фазою є пухирці повітря, а дисперсійним середови-
те хімічний склад таких продуктів характеризуються не- щем -  рідина у вигляді тонких плівок. Традиційно для
достатнім вмістом важливих нутрієнтів - вітамінів, міне- приготування мусів як піноутворювач та стабілізатор
ральних та фенольних речовин. Тому досить актуальним піни використовують желатин або манну крупу. Відо-
є створення продуктів повсякденного споживання зба- мо [1], що саме манна крупа за рахунок вмісту білків до
гачених за вмістом вітамінів, мінеральних речовин при- 10,3%, забезпечує утворення піни, а крохмаль, вміст яко-
значених для всіх верств населення. го сягає 68,5%, має здатність до загущення та забезпечує

На основі експериментальних і теоретичних дослі- стабільну структуру пін за рахунок клейстеризації [1].
джень запропоновано до виробництва полікомпонентну Тому саме манна крупа обрана як структуроутворювач у
суміш на основі кави як наповнювач до харчоконцентра- виробництві мусів.
тів солодких страв. Основою даної суміші є кава, що, в Як свідчать автори [2, 3, 4], на процес утворення піни
першу чергу, зумовлено ї ї  високими органолептичними впливають кількість піноутворювача (білка), сапонінів,
показниками та ї ї  фізіологічною цінністю для організму що підвищують ПУЗ, тоді як цукор, жир, рослинні по-
людини. Кава містить велику кількість Р вітамінних і фе- рошки її  знижують. Не менш вагомими факторами для
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утворення піни є швидкість, температура та тривалість 
збивання. Тому метою роботи є дослідження впливу ПКС 
на утворення піни, оскільки з їх додаванням в систему 
потрапляють цукри, кислоти, фенольні речовини та ін., 
які впливають на процес утворення піни.

Одним із показників, який характеризує якість піни, 
є ї ї  стійкість, тобто здатність зберігати загальний об'єм 
протягом певного часу. До факторів, що впливатимуть на 
стійкість піни, належать: кількість цукру, наявність пек­
тинових речовин, кількість білка, збільшення яких підви­
щує піностійкість, до технологічних факторів належать 
температура та тривалість збивання.

Під час встановлення рецептури мусів визначали 
вплив внесення ПКС на їх ПУЗ за методом Лур'є як осно­
вний показник якості піни та органолептичні показники. 
Структурно-механічні властивості піни визначали розра­
хунковим шляхом, їх стійкість встановлювали протягом 
трьох діб зберігання в холодильній камері за температу­
ри 5°С.

Основна частина досліджень. Дослідження прово­
дили на мусах, виготовлених за класичною рецептурою, 
яка включає манну крупу (23%), цукор (69,7%), лимонну 
кислоту (0,3%) та наповнювач. Як контрольний зразок ви­
користовували мус «Журавлинний». Для встановлення не­
обхідної кількості ПКС муси готували, заміняючи цукор на 
суміші в кількості від 1 до 10% з метою забезпечення ста­
лої кількості структуроутворювача (білка манної крупи).

Готовий концентрат заливали холодною водою в спів­
відношенні 1:3 та варили за температури 95...100°С про­
тягом 10...12 хв., після чого напівфабрикат охолоджували 
до температури 30...40°С і збивали міксером за мінімаль­
ної швидкості до максимально-сталого значення піноут- 
ворювальної здатності (ПУЗ). Результати досліджень ПУЗ 
представлено на рис. 1, в табл. 1.

Результати досліджень ПУЗ мусів показали, що збіль­
шення дозування ПКС поступово зменшує ПУЗ. Дану за­
кономірність можна пояснити кількома причинами. По- 
перше, збільшення кількості екстрактів у системі сприяє 
зменшенню ПУЗ за рахунок їх адсорбції на піноутворю- 
вачі. По-друге, із внесенням рослинних екстрактів додат­
ково вносять моноцукри, які збільшують поверхневий 
натяг розчину, а дубильні речовини, руйнуючи гідратну 
оболонку білків, призводять до утворення непроникної 
плівки на поверхні розділу газової та рідкої фаз під час 
збивання [5].

■  Таблиця 1. Структурні характеристики  мусів

Зразок
Дозування 
суміші до 

рецептури  
мусів, %

Об'ємна 
концентрація 

повітря в 
піні, %

Кратність Густина 
піни, ум. мусів, 

од. г/см3

Контроль мус 
«Журавлиний» - 35 1,56 0,639

1 42 1,94 0,527

2 41 1,69 0,599
Мус з використанням 4 40 1,61 0,626
ПКС на основі кави 6 38 1,59 0,637

8 36 1,58 0,659
10 35 1,56 0,669

Так, показник ПУЗ мусів зменшується з 91,3% до 39,5% 
у разі дозування суміші в кількості від 1 до 10%. Порів­
няльний аналіз дозування добавок на ПУЗ мусів з контр­
олем свідчить про наближення зразка ПКС на основі кави 
в кількості 6% до контролю.

Такі ж  закономірності спостерігалися під час аналізу 
структурних характеристик піни. Збільшення кількості 
ПКС на основі кави в кількості з 1 до 10% знижує об'ємну 
концентрацію повітря в піні з 42 до 35%, а кратність піни 
з 1,94 до 1,56. Однак ці дані наближаються до контроль­
ного зразка в кількості 6%. Значення густини мусів також 
підтверджують отримані дослідження, оскільки в разі 
збільшення дозування наповнювача густина збільшуєть­
ся, і в кількості 6% наближається до контрольного зразка 
(0,637 г/см3).

У результаті досліджень стійкості піни у процесі збе­
рігання мусів, незалежно від кількості дозування суміші 
(табл. 2), спостерігали сталі значення ПУЗ, але на третю 
добу зберігання відбувалося розтріскування системи, 
відшарування від стінок посуду та поява краплин вологи, 
що свідчить про синерезис крохмалю. Тому піна мусів -  
це стійка система, руйнування якої залежить від явища 
синерезису.

Під час дослідження органолептичних показників му­
сів, виготовлених з різним дозуванням ПКС, відзначали 
такі зміни: за концентрації 1 .4 %  для ПКС на основі кави

.0

о ^  Мус з доданням полікомпонентної суміші 
на основі кави

Рис. 1. Вплив дозування полікомпонентної суміші на основі кави 
на піноутворювальну здатність мусів

■  Таблиця 2. Стійкість піни мусів під час зберігання
Дозування Т ривалість зберігання, діб

Зразок суміші до 
рецептури 

мусів, %
1 2 3

Контроль мус «Журавлиний» 57,2 57,2 57,2

1 91,3 91,3 91,3
2 85,7 85,7 85,7

Мус з доданням 
пол іком понентно ї

4 57,3 57,3 57,3

сум іш і на основі кави 6 55,3 55,3 55,3
8 53,9 53,9 53,9
10 39,5 39,5 39,5

№ № № .Нір2тад.сот 47



| №2 (210) февраль 2017

хранение и переработка

ЗЕРНА
ьпрактичес «журнал

муси мають слабо виражені смак, аромат і колір. У разі 
збільшення концентрації ПКС на основі кави до та 8% муси 
мають найкращі смакові характеристики: чітко виражений 
смак та аромат чаю і кави, їм присутня властива гіркота та 
терпкість. За зовнішнім виглядом -  це піна світло-коричне­
вого та інтенсивно-кремового кольору. Подальше збіль­
шення кількості сумішей до 10% спричиняє появу яскраво 
вираженого терпкого, гіркого та кислого смаку.

Отже, враховуючи вплив ПКС на структурно-механіч­
ні характеристики та органолептичні показники мусів, 
встановлено, що оптимальним дозуванням ПКС на осно­
ві кави є 6%.

Відомо [5], що внесення до складу мусів екстрактів 
рослинної сировини по-різному впливає на кінетику 
ПУЗ, а це, у свою чергу, впливатиме на умови приготуван­
ня страви. Тому з метою встановлення оптимальних умов 
приготування мусів нами досліджено кінетику ПУЗ мусів 
за методом Лур'є на зразку мусу, виготовленого з опти­
мальною кількістю суміші (6%). Результати досліджень 
впливу тривалості збивання на кінетику піноутворення 
розробленого мусу зображено на рис. 2 та в табл. 3.

Дослідженнями [5] встановлено, що процес піноутво­
рення поділяється на чотири періоди: І -  збільшення ПУЗ 
з великою швидкістю, ІІ -  поступове зменшенням швид­
кості збільшення ПУЗ, ІІІ -  максимальне стале значення 
ПУЗ та IV -  період спадаючої швидкості ПУЗ.

Під час збивання мусів також спостерігається чотири 
періоди утворення піни, що характеризуються різною 
швидкістю цього процесу. Встановлено, що ПКС впливає 
на зміну тривалості утворення піни в різні періоди. Так, 
досліджуваний зразок мусу досягає свого максимально­
го значення ПУЗ за 8 хв., що на 4 хв. відповідно довше за 
контрольний зразок. У той же час продовження збиван­

ня до 17 хв. призводить до руйнування піни контрольно­
го зразка, проте розроблений зразок мусу руйнується 
протягом 20 хв. збивання.

Отже, для приготування розробленого мусу зварену 
масу за температури 85...95°С протягом 12-15 хв. та охо­
лоджену до температури 30...40°С, збивають міксером 
не менше 8 хв. Даний технологічний режим приготуван­
ня забезпечить максимальний об'єм насичення мусів по­
вітрям.

Для дослідження корисних властивостей, у тому числі 
ступеню забезпечення фізіологічних потреб в основних 
харчових речовинах та енергії, розраховано харчову та 
енергетичну цінність, вміст водорозчинних вітамінів і 
мінеральних речовин розроблених продуктів. При про­
веденні розрахунків користувалися «Нормами фізіоло­
гічних потреб населення України в основних харчових 
речовинах та енергії», затвердженими МОЗ України для 
ж інок вікової категорії 18-29 років 1 групи інтенсивності 
праці. Результати розрахунків інтегрального скору роз­
робленої солодкої страви наведені в табл. 4.

Кількість вітамінів і мінеральних речовин у розробле­
них солодких стравах порівняно з контрольним зразком 
більша для всіх досліджуваних БАР. За рахунок вживання 
100 г продукту покривається понад 20% добової потреби 
організму в Мп, Мд, Си. Це дає можливість припустити, 
що розроблені солодкі страви є продуктами функціо­
нального призначення. Кількість вітамінів в досліджува­
ному зразку мусу становить, мг/100г: Р -  4,9; В2 -  0,17.

Отже, розроблений мус характеризується високими 
органолептичними показниками та підвищеним вмістом 
важливих харчових речовин, що сприяє підвищенню 
харчової цінності даного продукту і відповідно наданню 
статусу функціональний продукт.

Тривалість збивання, хв

Рис. 2. Кінетика піноутворення мусів

■  Таблиця 3. Піноутворююча здатність мусів у різні періоди піноутворення

Час, за який Максимальне І період ІІ період ІІІ період № період
Мус відбувається 

піноутворення, хв
значення 

ПУЗ, % ПУЗ, % Тривалість 
періоду, хв ПУЗ, % Тривалість 

періоду, хв
Тривалість 
періоду, хв

З> П
Контроль мус 
«Журавлиний» 4 57,2 41,1 1 53,2 3 13

ян
Xф
Бнег З

Мус з доданням 6% 
ПКС на основі кави 8 55,4 35,3 1 53,0 7 55,4 12
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■ Таблиця 4. Склад та інтегральний скор вітамінів і мінеральних речовин мусів
Контроль мус «Журавлиний» Мус з доданням б% ПКС на основі кави

Речовина/мг/ІООг Добова потреба/мг Вміст к 100 г п п о л у к т у  Вміст к 100 г п п о л у к т у

мг/ІОО г Інтегральний скор, % мг/ІОО г Інтегральний скор, %

Мінеральні
речовини

К 2500 143,00 5,7 234,23 9,4

№ 1200 38,00 3,2 118,37 9,9

Са 1100 41,70 3,8 84,07 7,6

Мд 350 20,00 5,7 94,40 27,0

Мп 2 0,06 3,0 1,07 53,6

Ре 17 0,55 3,2 2,46 14,5

Си 1 0,08 8,0 0,28 28,2

2п 12 0,64 5,3 1,27 10,6

Вітаміни

С 70 0,04 0,1 4,59 6,6

РР 16 0,07 0,4 0,28 1,8

Р ЗО - - 4,90 16,3

В1 1,3 0,02 1,5 0,03 2,3

В2 1,6 0,09 5,6 0,17 10,7

Вб 1,8 0,06 3,3 0,13 7,3
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