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фруктово _ гАрБузового пюрЕ

нА cTPyKTyPHl влАстивостl зЕФlрноi мАси
T.trO. Ковбаса
Н ацiо н а льн u tl у н iB ер сч m е п
харчовuх mехнолоеitl

Серед широкого асортимеЕту ц],,кристцх коядитерських виробiв значне мiсце
посiдають в}Iроби драллеподiбноi та пiноподiбноi cтpykтypIl - якi користlються значЕим
попито}tl у населення. В зв'яэку з несприятливiм еколоriчним cтaroм населенню реко-
мендовано вживати пектиновмiенi вироби. Яблуrний пектин е природЕим адсорбентом,
мае властивiсть зв'яэувати в шлунковому цrактi iони важких Dfеталi,в з настуllаим }тЕс-
ренням нерозчинЕих комплексiв, якi не всмокт]aються та виводяться з органiзму. Гiлро-
лiзоваяе гарбузове пюре вiтчиэняноло виробництва, kpiM низькоетерифiкованоIо пектиЕу,
шiстить вiталiни, макро * та мiкронlтрi,енти, харчовi водокна та iншi бiологiчно *
активнi речовиЕи, якi позитивно вплиаають Ёа кровотворення, виведенЕю холестериЕу.

Метою роботtl бl,ло створення но9ого аcopтli]leHTy вl:робiв э пiдвllщеною фiзiо
логiчнсrЮ цiннiстю, шляхом використання гiдролiзовавого фруктового та фруктово -овочевого пюре з пiдвиrценам BMicToM низькометоксильоваяоIо пектину, Проведено
дослiдження впливу рiзних дозувань гiдролiзованого пюре на формування структ]фних
властивостей зефiрноi маси.

на пiдставi проведёних дос-:iджень визначено оптимшьве спiввiдношення фрук-
тового та фр},ктовО - гарбузового гiдролiэовшого пюlrе, фiзико - хiйчнi та cтp}'тtт}1lнo -мехаrriчнi властивостi зефiрноi маси,

Розробленi рецеflтури та тtэхнологiчнi iпструкцii на зефiр.
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