
У результаті встановлено, що при підвищ енні температури води від ЗО до 40 °С активність ліпази зростає, 
проте при 50 °С відбувається р ізке зниж ення активності, а при 75 °С результати титрування були від’ємними, що 
свідчить про інактивування ферментного препарату. М аксимальна активність ліпази  спостерігається при 40 °С.

Таким чином, оптимальною  температурою  для дії л іпази  є 40 °С, тому воду саме такої температури 
рекомендовано використовувати при приготуванні розчину ферментного препарату.

9. ДОСЛІДЖЕННЯ ПОВЕРХНЕВО-АКТИВНИХ РЕЧОВИН 
ЯК ПОЛІПШУВАЧІВ ЯКОСТІ МАКАРОННИХ ВИРОБІВ

А. К алю ж на, С.Д. П алівода 
В.Г. Ю рчак

При виробництві м акаронних виробів виріш альний вплив на їх як ість  має як ість  основної сировини. У 
даний час на м акаронних підприємствах У країни  переробляється переважно хлібопекарське борошно, що не 
завж ди забезпечує високу як ість  готових виробів.

У даний час на ринку У країни  представлено ш ирокий вибір поверхнево-активних речовин (ПАР) різної 
дії я к  іноземного, так  і вітчизняного виробництва. О скільки сьогодні в наш ій країн і виробництво харчових 
добавок обмежене, а попередні досл ід ж ен н я з використання ПАР давали  поліпш ую чий еф ект на як ість  
макаронних виробів, то для дослідж ень були обрані саме вітчизняні П А Р нового покоління. Вивчали вплив на 
якість макаронного тіста та готових виробів чотирьох різних емульгаторів: Естер-П, тригліцериду стеаринової 
кислоти, сорбату тристеарату та моностеарату гліцерину.

Тісто з вологістю 35 % зам іш ували на лабораторному пресі МАКМА. Використовували борошно із вмістом 
клейковини 24,5 % , розтяж ністю  13 -1 4  см, ИДК - 65 -7 2  од. Д озування емульгаторів обрали у м еж ах рекомен
дованих виробником. К ількість добавок не перевищ увала допустимих норм добового спож ивання.

Вироби формували у вигляді короткорізаної локш ини та суш или при температурі 25 -30  ° С  в умовах 
лабораторії. Готові м акаронні вироби аналізували за органолептичними, ф ізико-хім ічним и показникам и та 
варильними властивостями.

Отримані експериментальні дані дають можливість обґрунтувати доцільність використання ПАР для 
покращ ення якості м акаронних виробів, оскільки  при внесенні добавок збільш ується м іцність макаронних 
виробів, порівняно з контролем . Н айбільш а м іцність досягається при додаванні тригліцериду стеаринової 
кислоти . Вироби з дод аван н ям  м оностеарату  гл іцерину  м аю ть м енш у м іц н ість  п орівняно з контролем . 
П оясненням цього може бути те, що емульгатор Естер-П, тригліцерид стеаринової кислоти, сорбат тристеарат 
рекомендується для укріплення клейковини , а моностеарат гліцерину -  для послаблення.

Т акож  при використанні даних П А Р покращ ую ться показники  варильних властивостей, коефіцієнти 
збільшення маси та об’єму. Н айбільш ий об’єм після варіння мають вироби із додаванням моностеарату гліцерину, 
поверхня в них теж  найбільш  гладенька. Але ці вироби мають більш і втрати сухих речовин у варильну воду 
порівняно з контролем. В икористання ж  інш их добавок сприяє зменш енню  цих втрат.

Таким чином, отримані експериментальні дані будуть використанні для подальш их досліджень їх  впливу 
на якість макаронного тіста і виробів, а також  для визначення оптимальних дозувань та співвіднош ень ПАР.

10. ДОСЛІДЖЕННЯ МОЖЛИВОСТЕЙ ПОДОВЖЕННЯ ТЕРМІНУ ЗБЕРІГАННЯ КРИСТАЛІЧНОГО ІРИСУ
Л.П. П рилуцька 

О.О. Гавва, А .М . Дорохович

З метою продовження терміну зберігання кристалічного ірису використовували гігроскопічні речовини 
та джерело ферменту інвертази.

За зміною органолептичних, ф ізико-хім ічних, структурно-м еханічних характеристик виробів під час їх 
зберігання дослідж ували позитивний вплив цих речовин на процес висихання виробів.

Експериментально визначено раціональний спосіб внесення та встановлене раціональне дозування цих добавок.
Д осліджено вплив пакувального м атеріалу, в якості якого використовувався поліетилен термоусад- 

ж увальний і поліпропілен перламутровий, та способу пакування на гальм ування процесу висихання виробів та 
збереження їх  початкової якості.

11. ДОСЛІДЖЕННЯ МОЖЛИВОСТІ ВИКОРИСТАННЯ ЦУКРОЗАМІННИКІВ 
ПРИ ВИРОБНИЦТВІ БІСКВІТНОГО НАПІВФАБРИКАТУ

Є.Г. Бондаренко, В.В. Дорохович
Н аціональний університет, харчових технологій 

Л. Сторожук, І.О. Логвінчук
Київський національний торгівельно-економічний університет

Були проведені дослідж ення можливості використання фруктози і лактітолу при виробництві бісквітного 
напівфабрикату. В тісті з використанням  цукрозам інників визначали його густину, порівнюючи з контролем.

Готові напівф абрикати  оціню валися за органолептичними показникам и (колір скоринки і м ’якуш ки , 
пористість та смак).

Окрім того визначали питомий об’єм, відносну пружність та пластичність м ’якуш ки. Роботу необхідно продовжити.
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