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Вступ. Серед збивних цукеркових мас ocTaHHiM часом спостерiгаеться зростання
ш{)пудярностi рiзних видiв м'якоi нуги.

Нуга - кондитерський вирiб, який вiдноситься до схiдних солодощiв. При
перетстадi з латинського (н}та> означае горiх, тому що до рецеtIтурЕого складу
входять рiзнi види горiхiв. ПоходженнrI нуги достеменно невiдомо, ;lJIe Еiважаеться)
що в теперiшньому виглядi цi лrсощi з'явились в краiнах Пiвдетшоi европи
приблизно в ХV столiтгi, де Т зараз с одним з атрибутiв Рiздвяних свят. але ймовiрно,
вотпа були завезенi з Близького Сходу.

Традицiйно нугу виробляють в IcпaHiT (<turrбш), в Iталii (м. Кремона), у ФралщiТ
(lt. Мсlвтелiмар) i Бельгii. У США нугою називають один з iнгредiентiв шоколадних
батончикiв <<Mars>>, <<Nuts>>, який значно вiдрiзня€ться вiд тралицiйноi рецептури,
часто вклIоча}очи к}к}рудзяний сироп, желатин i apaxic.

0,цним з основних компонентiв збивних цукеркових мас е пiноутворювач. У
кtrнд1l,;гrерськiй промисловостi в якостi пiноутворюва.riв найчастiше
Е]Iкс,рj.Iстовуються свiжi, замороженi, висушенi або закоЕсервованi цукром яечнi
бjлки та rrродукт гiдролiзу казеiъу голландськоi фiрми <хайфоагла>. Iншi
пiноуr:ворювачi, TaKi як бiлки соТ, кров'яний альбумiн, екстракт цукровс)го бурякп
екстракт мильного кореня, KopiHb солодки не знайшли широкого застосраняя, так як
не вiдгrовiдають вимогам за органолептичними показниками [1, 2].

Оскiльки бiлки володiють не тiльки пiноутворювfuIIьними властивостями та
здатнiстю стабiлiзрати дисперснi системи, але i е джерелами цirших амiнокислот,
вирiшено дослИити властивостi пр.шеIну сироватки та його комбiнацiй з яечним
бiлком для застосранш[ у збивних цyкеркових масах TIдIy {<м'яких нlтатинiв>.

У{атерiали i методи. В якостi матерiалiв дослiдженIuI використов},]]ttли оlоiий
яечний бiлок 80% виробництва ТОВ (ОVОSТАЬ) (УкраiЪа) та протеiir сироватки
Lactonrin 80 КСБ УФ 80% виробництва ГерманiТ. Дrя оцiнки пiноутворювальних
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властивостей та стiйкостi бiлrковоi пiни визначали пiноутворювальну здатlriсть за
методOм Рау<а, який полягае у спiвэтавленнi об'ему отриманоi бiлковоi пiни до та
пiсля збивання; стiйкiсть пiни фiксl ваJ:tи за висотою стовпа пiни пiсля завершення
збиваi*ня.

Результати. У молоцi мiститься в середньому З0 - 39 г/л загz}JIьного бiлка, який
володiс високими нутритивними властивостями. Бiлки молока представl{енi двома
групами бiлкових фракцiй -казеТном та бiлками сироватки. Казеiн скпада€ 80 % Bcix
бiлкiв коров'ячогсr молока. в результатi агломерацii казеiнових мiцел ак}мулюеться в
зIус,гок. Реiпта бiлкiв переходить у сироватку, i тому iх називають бiлками сироватки.
'У мiаiл-улсlпtу, найчастiше, сироватка йшла у вiдходи, але в данrй час розробленi
rэконоlчriчно ефективнi способи концеЕтррання або видiлення бiлкiв сироваткрI з
tstлсокlп{и технологiчними та функцiон€}льними властивостями.

Бiологiчна цiннiсть бiлкiв сироватки вище, нiж у казеiЪiв. KpiM В-.тrактоглобулiн
та g-Jlактальбlмiну. вони мiстять альбlмiн сироватки, iмуъоглобулilли, а тако]к
значну кiлькiсть цистеТну.

Переваги використання бiлкiв сироватки в якостi сировинних iнгредiентiв
збивних ц,чкеркових мас пояснюються iх високими нутритивними та функlдiонаJIьно_
технологiчними властивостями.

,Щ.lrя застосуваншI у технологiлr збивних цукеркових мас, по-перше, необхiдно
з'ясрати пiноутворюваJIьну здатrriсть та стiйкiсть бiлку сироватки порiвняпrо з
ястIним та iх комбiнацiй у певних спiввiдношеннrlх.

Результати дослiджень показаJIи, що пiноутворювr}JIьна здатнiсть яечного бiлку
сI{лала 275О/о, а бiлку сироватки 240%. При комбiнlъаннi яечного та бiлку сироватки
]п()дальпIе збiльшrенrrя кiлькостi бiлку сироватки в суспензiТ призводило до зниження
ш()ка._}гIIакti пiноутворювальноТ здатностi. ,Щля збагаченrrя збивних цукерок типу
r( ]'r' який Е{угатин) незам iнними амiнокислотам и вирiшено використов }ts а Iи яечний та
бjлклr сироватки у спiввiдношеннi 50:50. При такому спiввiдношеннi бiлкiв показш,Iк}I
пi.ноутворювальноТ здатностi складають 250ОА, а стiйкiсть пiни через годину
вистOIованrrя 80%.

Висковки. Застосрання бiлкiв сироватки в технологiях збивних цукеркови>(
мас дозволить збагатитлI збивнi кондитерськi вироби та створити вироби з новою
агрегатноIо бiлковою стр}ктурою.
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