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Ф РУКТОВІ та ж елейні начинки 
(наповню вач і), завдяки  сво­
їм  властивостям , вдало по­

єдную ться з багатьм а харчовими 
продуктами, особливо з борош ня­
ними та кондитерським и виробами, 
м олочним и  пр од уктам и , м о р о зи ­
вом. Як ф руктов і наповню вачі ос ­
танн ім  часом консервна пром исло­
в ість пропонує повидло, п ідварки , 
начинки, виготовлені на основі яб ­
лучного пю ре й цукру (технологія 
приготування передбачає уварю ­
вання впродовж  1 ,5 -2  годин).
Ці продукти не стандартизо­
вані за таким и показникам и 
як в 'я зк ість , текстура, кон ­
систенц ія , структура, тер­
м остаб ільн ість .

Ф руктов і дж ем и, виго- 4аия9
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низьким  вм істом  пекти- Я в  
ну, як  правило, недостат- 
ньо в 'я зк і, з нер івном ір - 
ними за розм ірам и  шма- 
то чка м и , а р ом а т ф р у кт ів  
частково або повн істю  втра­
ча ється  п ід  час три в а л о го  
уварю вання. Проблема полягає 
в тому, що для зниження вільної 
вологи в готовому продукті, а та­
ко ж  досягнення потрібної терм ос­
таб ільності, в 'я зко с т і, га р м о н ії 
смаку, гомогенності маси, ї ї  при­
вабливості за кольором та аром а­
том важ ко підібрати рослинні за ­
гущувані.

За способом приготування ф рук­
тові начинки, як і використовую ть 
при виробництві хл ібопекарських та 
борош няних кондитерських виробів, 
м ож на розділити на дві групи. До 
перш ої належать начинки, які не 
потребують процесу вип ікання ра­
зом з виробом, їх вводять чи нано­
сять на його поверхню після вип і­
кання. До другої -  начинки, які про­
ходять увесь процес вип ікання, їх 
п іддаю ть однаковій  з борош няним 
виробом температурн ій  д ії.

На основі цього сф орм ульовано 
поняття терм остаб ільно ї начинки. 
Це -  продукт з ж елейною  конси с­
тенц ією , виготовлений на осиові ц і­
лої ф руктово ї сировини або подр іб ­
неної до пю репод ібного  стану, спе ­
ц іа л ьн и х  структур оутв ор ю ю чих  і 
ж е л ю ю чи х  ко м п о н е н т ів  (н а п р и к ­
лад, пектин ів  із заданими власти-

востями), стаб іл ізатор ів  консистен­
ц ії та інш их ін гре д ієн т ів , як і в ико ­
ристовую ть при виготовленні хл ібо­
булочних і борош няних кондитер­
ських виробів, збер ігає  свої о р га ­
нолептичн і, ф ізи чн і й х ім іч н і влас­
тивості (ф орм у, об 'єм , текстуру, 
в м іст  сухих речовин, активну ки с ­
лотн ість тощ о) за звичайних умов
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в и п іка н н я  (ко н в е кти в н и й  спо с іб , 
температура -  2 1 0 - 230°С, трива­
л ість -  10 -20  хв.).

За характером термостабільності 
ф руктові начинки поділяю ть на три 
групи:

начинки, для яких характерна аб­
солютна термостабільність -  після 
випікання зберігають форму, відсут­
ні розплавлений шар на поверхні ви­
робу, поверхня має мато­
вий відтінок;

начинки з обмеженою 
термостабільністю  -  нез­
начно зм ін ю ю ть  свою 
ф орму після випікання, 
поверхня має глянцевий 
відтінок;

не термостабільні на­
чинки -  повністю зм іню ­
ють свою форму і об'єм 
після випікання в резуль­
таті інтенсивного кипіння.

Ф руктові та желейні 
начинки, виготовлені за 
традиційними технологія-
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ми, не мають необхідних термоста­
більних властивостей для одержання 
готових виробів з хорошими органо­
лептичними показниками. З наукових 
джерел відомо про використання ви­
соко- та низькоетериф ікованих пек­
тинів для підвищення термостабіль­
них властивостей ф руктових начи­
нок, але відсутня інф орм ація про 
вплив гідроколоїд ів на їх термоста­
більність.

На каф едрі технології хл ібопекар­
ських, кондитерських, макаронних 

виробів та харчоконцентратів на­
шого університету розроблено 

нову технологію виробництва 
термостаб ільних начинок. 

Мета даної науково-дослід­
ної роботи -  створення ре­
цептури термостабільних 

2 ( | |  начинок з використанням  
Н р |  галактоманнанів. Для цьо- 

го було використано ка- 
медь рожкового дерева (Е- 

410), гуару (Е-412) та ксан- 
тану (Е-415), каррагенан (Е- 

407) та камедь целюлози (Е- 
466). Камеді додавали до на­

чинки, виготовленої на основі яб­
лучного пю ре або пектину, цукру, 

п а то ки  та л и м о н н о ї ки с л о ти  -  
0 ,0 3 -1 ,0 %  до маси начинки.

Для дослідження термостабільних 
властивостей нових фруктових та ж е ­
лейних начинок, зокрема максималь­
ної температури, що може витримати 
начинка, як вона прогрівається ззовні 
та зсередини, ми використовували ди- 
ф еренційні мікротермопари.

При досл ідж енн і процесу вип і­
кання тістових заготовок з новими 
начинками в д іапазон і температур 
2 0 -3 0 0 °С  в и ко р и сто вува л и  м ід ь -
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Термограми
прогрівання фруктових начинок  
з камеддю концентрацією 0,1%: 

а -  Е=412 .
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Термограми
прогр івання ф рукт ових начинок  
з камеддю концент рацією  0,1 % : 

б -  Е = 4 1 5 ;  
в -  Е = 4 1 0 ;  
г -  Е =407 .

константанові м ікротерм опари з м і­
ді та константанового термопарного 
дроту д іам етром  0 ,15 -0 ,30  мм. Зас­
тосування електродів малого д іа ­
метра зменш ує похибки при в и м і­
рю ванні нестац іонарних процесів. 
Тривалість прогр івання ф руктової 
начинки аналогічна тривалості вип і­

кання здобного печива, 
тобто створено умови 
аналогічн і до вип ікан ­
ня здобного печива на 
виробництві.

Наведені терм огра­
ми (див. рисунки) дають 
змогу аналізувати роз­
поділ температур у печі 
п ід  час вип ікання, по­
в 'язую чи його з як істю  
готових виробів, і порів­
няти з оптимальним тем­
пературним розподілом.

В умовах м о д и ф іко ­
ваного методу вип ікан ­
ня д осл ідну  начинку 
розм іщ ували на мета­
л ічн ій  пластині товщ и­
ною до 1 мм і витриму­
вали протягом 12 хви­
лин за тем ператури 
200-220°С . При збере­
ж енн і начинкою  ф ор­
ми, а також  за відсут­
ності на її поверхні роз­
плавленого шару та йо­
го заки пання  даний 
продукт в ідносили до 
начинок з абсолютною 
термостабільн істю .

З термограм прогр і­
вання фруктових начи­
нок з різними камедями 
пе вн и х  к о н ц е н т р а ц ій  
видно, що чим лінійні- 
ша залежність темпе­
ратури від тривалості 
п р о гр ів ан н я  з р а зк ів  
ф р укто в и х  н ачинок, 
тим стійкіш а начинка 
до впливу тем перату­
ри, тобто більш  те р ­
м остабільна.

Чим р ів н о м ір н іш е  
прогр іваю ться  ф р укто ­
ві н ачи н ки  в у с іх  ш а ­
рах, тим  л ін ій н іш а  за ­
л е ж н іс т ь  т е р м о гр а м  
п р о гр ів а н н я  ф р у к т о ­
вих начинок.

Із зб ільш енням  конц ентрац ії ка ­
м еді у ф руктов ій  начинц і зб іл ьш у­
ється  її в о л о го у тр и м у ю ч а  з д а т ­
н ість, зб ільш ується ст ій к іс ть  до д ії 
т е м п е р а ту р и , з м е н ш у є т ь с я  або 
повн істю  зникає  явищ е синерези­
су, терм ограм а  прогр івання ф р ук­
тової начинки має м айж е  л ін ійний

характер. О станній  ф актор  с в ід ­
чить про те, що при н агр іванн і в ід ­
буваю ться переваж но процеси ви­
д ілення вологи без істотної зм іни  
структури начинки, на в ід м ін у  в ід  
кривих, як і характеризую ть процес 
н агр івання  начинок без або з м а ­
лою кон ц ен тра ц ією  камедей, де, 
кр ім  вид ілення води, в ідбуваю ться 
глибокі зм ін и  внутр іш ньо ї структу­
ри складових ком понентів .

О тж е, кам е дь  стаб іл ізує  ко н ­
с и с те н ц ію  ф р у кто в и х  н ачи н о к, 
зм іц н ю є  внутр іш н і зв 'я зки , сприяє 
утворенню  м іц н и х  В ан-дер-В аль- 
сових зв 'я з к ів , зб ільш ує вологоут- 
рим ую чу зд а тн ість  начинок, надає 
їм  тер м остаб іл ьн ост і. Із зб іл ьш е н ­
ням ко н ц е н тр а ц ії кам е д і пе рел іче ­
ні вищ е властивості п ід в и щ ую ть ­
ся, ступ інь  прояву їх зал еж ить в ід  
виду кам ед і.

Завдяки  особливостям  гід р о ко - 
ло їд ів  зв 'язувати  воду, в за єм о д ія ­
ти з інш им и  структурним и  ко м п о ­
н е н та м и  х а р ч о в и х  с и с те м , що 
сприяє п ід в и щ ен н ю  м іц н о ст і й по­
л іп ш е н н ю  с тр у кту р н о -м е х а н іч н и х  
властивостей, їх варто вико ри сто ­
вувати при виготовленн і ф р укто ­
вих начинок, як і вип ікаю ться  ра ­
зом з хл іб опе ка рськи м и  чи борош ­
няним и  ко н д и те р ськи м и  вир об а ­
ми. Д оведено, що таким  вим огам  
в ід пов ід аю ть  ф р укто в і начинки, в 
як і додавали кам ед і Е-410, Е-412, 
Е-415 та Е -407 ко н ц е н т р а ц іє ю  
0,051 і 0 ,085% , а та ко ж  Е-466 ко н ­
ц ен тра ц ією  0 ,15% .

За органолептичними показни­
ками термостабільні фруктові на­
чинки м айже не відрізнялися від 
вихідних ф руктових чи желейних  
начинок, лише дещ о посилювалось 
відчуття солодкого см аку (Е-410, Е- 
415, Е-407), поліпш увалась консис­
тенція (Е-410, Е-412, Е-415, Е-407, 
Е-466). На основі досл ідж ень виз­
начено оптимальні дозування ка м е ­
дей у ф руктові начинки й проведені 
виробничі випробування виготов ­
лення здобного печива з ф рукто­
вою начинкою .

За ф ізико -х ім ічн и м и  показника­
ми дані начинки в ідповідали вим о­
гам ДСТУ на аналогічн і продукти. 
На нові технології виробництва тер­
мостабільних начинок одержано па­
тенти України.
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