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В ступ . Пастила -  це кондитерські вироби, отримані збиванням фруктово-ягідної 
сум іш і з цукром в присутності яєчного білка, з послідую чим змішуванням  
піноподібної маси з гарячим агаровим сиропом, формуванням на окремі вироби та 
сушінням.

М ат ер іал и  і м етоди . Використовували яблучне пю ре з вмістом сухих речовин  
від 10 до  17 %. П іноутворю ю чу здатність пастильного напівфабрикату б ез внесення  
клейового сиропу визначали за максимальною висотою  стовпа піни. Ефективну 
в ’язкість пастильних мас на основі яблучного пю ре з вмістом сухи х речовин 15 % та 
з додаванням клейового сиропу визначали на ротаційному віскозиметрі «Реотест - 2».

Р езул ь тати . З метою  скорочення процесу виробництва пастили використовували  
яблучне пю ре з вмістом сухих речовин 10, 15, 17 %. Д осліди показали, що 
збільш ення сухи х речовин пю ре до  15 % покращ ує процес піноутворення пастильної 
маси без внесення клейового сиропу на 7 %, а згущ ення пю ре д о  17 % сухих речовин, 
навпаки погірш ує піноутворення на 11 %.

Визначення залежності ефективної в ’язкості (п, мПа-с) пастильної маси від  
градієнту ш видкості зсуву (у, с-1) для свіж оприготовленої пастильної маси на основі 
яблучного пюре, з додаванням сахарози, фруктози, глюкози, дозування цукрів 
проводили з урахуванням вмісту сухи х речовин мас. У  таблиці 1 наведено реологічні 
характеристики пастильних мас.

Таблиця 1 -  Реологічні характеристики пастильних мас
Зразок пастильної 

маси
□ п, мПа-с,

□ □ =  2,45 с- 
1

□ к, мПа-с, 
□ □ =  

1073с-1

К т, %т Оцінка
тиксотропії

на яблучному пю ре (15 % СР) 
та сахарозі

72,9 12,2 16,7 незадовільно

на яблучному пю ре (15 % СР) 
та фруктозі

29,6 11,1 37,5 задовільно

на яблучному пю ре (15 % СР) 
та глюкозі

116,1 16,3 14,0 незадовільно

Д осліди показали, що цукри по-різном у здійсню ю ть вплив на ефективну в ’язкість 
збитої маси. Заміна в рецептурному складі пастильної маси цукру білого  
кристалічного (сахарози) на фруктозу зниж ує її  ефективну в ’язкість в 2,5 рази, а при 
використанні глюкози, навпаки, збільш ує в 1,6 раз. Ц е поясню ється р ізницею  
розчинності сахарози, фруктози, глюкози, яка при температурі 20 °С складає: 67 %, 
78% , 47 %, відповідно. Розрахунок тиксотропії показав, що тиксотропність

пастильних мас ( Кт , %) на сахарозі дорівню є 16,7 % та відповідає оцінці

«незадовільно», на фруктозі -  37,5 % та має оцінку «задовільно», на глюкозі - 14 % і 
заслуговує на оцінку «незадовільно».

В и сн ов к и . Для скорочення процесу виробництва пастили та отримання продукту  
високої якості н еобхідно враховувати не лиш е вміст сухих речовин в пюре, але й 
вплив різних видів цукрів на в ’язкість пастильних мас.
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