
15. досл!джЕi-l1-1я впливу композицlЙних сумlшЕЙ
рlзн их структурOутворювАчlв

нА структурно_мЕхАнlчнl влАстивостl крЕмO-зБивних цукЕркових мдс
Асп. С.Г. Кишиця
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З метою створенЕя нового асортимеfiту цукерок э комбiнованими корпусами проводились дослiдхtенвя
впливу рiзвих структуроутворювачiв на формуванЕя структури кремово-збивнвх цукеркових мас.

Кремово-збивнi цукерки з комбiнованIrми корrтусами - це Еова грlтrа виробiв, якi формуються методом
епiльfiоi екструзii з двох збивних мас, що мiстять цукор, драглеутворювач, пiноутворювач, }кир та фруктово-
ягiдну чи молочну сировиIIу. В якостi пiноутворювача та драглеутворювача використовували еумiшi
гiдроколоiдiв рослинного та твариЕного поход)iсенЕя.

Щослiджено вплив рiзних дозувань композицiйних сумiшей на змiцу густиЕи, в'язкостi,
формоутримуючоi здатностi цукеркових мас, якi мiстять молочrту або фруктову сцровину,
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