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У сучасних умовах ринку одним з актуальних 
питань є створення нових прогресивних 
технологій та обладнання для виробниц-

тва конкурентоспроможної продукції. Наукові ос-
нови технологій кондитерських виробів грунту-
ються на основних положеннях теорії систем з 
урахуванням законів колоїдної та фізичної хі-
мії, термодинаміки незворотних процесів, що 
відбуваються при перетворенні різноманітної 
сировини у певний вид кондитерської продук-
ції. При цьому найважливіше значення при ви-
готовленні кондитерських виробів має процес 
структуроутворення має. 

При розробленні технологій нових кондитер-
ських мас структурні властивості напівфабрикатів 
можуть обумовлювати вибір формуючого облад-
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нання або вимоги до створення нового. При цьому 
розробка нових технологій має відбуватися у дна 
етапи; на першому - створення технологій з ураху-
ванням конструктивних особливостей формуючо-
го обладнання, на другому - на підставі отриманих 
технологічних і технічних рішень, можливе роз-
роблення нових технологій кондитерських мас й 
вихідних даних для модернізації існуючого вітчиз-
няного обладнання та створення нового. 
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Однією з груп кондитерських виробів, що 
користуються сталим попитом як на віт-
чизняному ринку, так і за кордоном, є 

комбіновані - з кількох напівфабрикатів з різними 
смаковими та структурними властивостями: печи-
во з начинками, цукерки з комбінованими кор-
пусами тощо. Провідні закордонні фірми пос-
тійно розробляють нові технології й сучасне об-
ладнання для одержання комбінованих конди-
терських виробів, зокрема для їх формування 
перевагу віддають методу ко-єкструзії, який дає 
змогу значно поширити асортимент, механізува-
ти та інтенсифікувати технологічний процес. 

На підприємствах України для виготовлення ком-
бінованих кондитерських виробів переважно вико-
ристовується закордонна ко-екструзійна техніка 
фірм "Rheon" (Японія), "Mimac", "Comas", "Minipan" 
(Італія), "Fis" (Росія - Італія). Перелічене формуюче 
обладнання відрізняється за конструктивним вико-
нанням, але найбільш поширеними моделями с ко-
екструдери з двокамерним нагнітанням за типом 
шнек - лопатевий барабан та валки-валки. При фор-
муванні методом ко-екструзії напівфабрикатів для 
комбінованих кондитерських виробів продуктивність 
обладнання обмежується критичної швидкістю зсу-
ву, при досягненні якої спостерігаються процеси 
нестійкої течії маси в каналі екструдера: шорс-
ткість поверхні, пульсація джгутів і коливання їх 
діаметра, що негативно впливає на якість виробів. 

Основними вимогами при формуванні конди-
терських мас методом ко-екструзії є максимальне 
збереження певної структури напівфабрикатів, 
руйнування якої може відбуватися під дією меха-
нічних навантажень. Тому наукові основи процесів 
структуроутворення напівфабрикатів для комбіно-
ваних кондитерських виробів повинні враховувати 
основні закономірності створення агрегативно -
стійких дисперсних систем з тиксотропними влас-
тивостями та зі структурно-механічними власти-
востями згідно до вимог формуючого обладнання. 
При створенні кондитерських мас з тиксотроп-
ною структурою визначна роль належатиме 
властивостям дисперсійного середовища. 

Підвищенню агрегативної стійкості диспер-
сних систем сприятиме утворення гелевих про-
шарків дисперсійного середовища з певними 
в'язко-пружно-пластичними властивостями та 
зменшення поверхневої енергії на межі розподі-
лу фаз. Найбільш ефективними регуляторами 
структурних властивостей дисперсних систем є 
поверхнево-активні речовини та гідроколоїди. Та-
ким чином, при розробленні нових технологій, 
завдяки введенню даних речовин у кондитерські 
маси буде відбуватися необхідна зміна реоло-
гічних констант напівфабрикатів і, відповідним 
чином, прискорення або уповільнення процесу 
тиксотропного структуроутворення. 

З метою розроблення стабілізаційних комплек-
сних сумішей для формування структури напів-
фабрикатів комбінованих кондитерських виробів 
були проведені дослідження по визначенню сор-
бційних властивостей, поверхневої активності, гід-
ратаційної здатності різних груп гідроколоїдів: га-
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лактомананів, камеді ксантану, стабілізаційних 
крохмалепродуктів, рослинної клітковини, к-карагі-
нану, LM-пектину, желатину. На підставі цих дос-
ліджень розроблена нова технологія високов'нз-
кої термостабільної фруктової начинки при до-
даванні до її складу 5 % яблучної клітковини, 
0,8 % комплексної суміші "Едгум КД-15, яка міс-
тить камеді тари, ксантана, мальтодекстрин, мо-
дифікований крохмаль Selectomyl XK. Нова 
комбінація поліцукридів сприятиме підвищен-
ню в'язкості гелевих прошарків дисперсійного 
середовища фруктової начинки для здобного 
печива та пряників у процесі термообробки. 

З метою створення стабілізаційних комплек-
сних сумішей для регулювання структури здобно-
го пісочного тіста проведені дослідження техно-
логічних властивостей поверхнево-активних речо-
вин вітчизняного виробництва: складного ефіру 
полігліцерину, тригліцериду стеаринової кислоти, 
сорбату тристеарату: моностеарату гліцерину. 
Розроблено і досліджено властивості комплек-
сних сумішей на їх основі, доведено ефективність 
їх використання у кількості 0,3 - 0,5 % для стабілі-
зації структурних властивостей здобного тіста з 
низьким вмістом жиру (до 20 %). 

Для створення структурно-механічних власти-
востей пряникового напівфабрикату, згідно з ви-
могами до формування методом ко-екструзії, 
запропоновано введення до його складу до 10 % 
рослинного жиру разом з 0,3 % комплексної сумі-
ші емульгаторів. Для інтенсифікації процесу гід-
ролізу крохмалю до гідрофільних низькомоле-
кулярних речовин (декстринів, мальтози, глюко-
зи) запропоновано спосіб приготування заварки 
з житнього борошна з додаванням ячмінно-со-
лодового борошна та їх заварювання інвертним 
сиропом І ферментації протягом 2 діб. 

Одним із завдань при розробленні технологій 
нового асортименту цукерок з комбінованими кор-
пусами є створення агрегативно стійких кремово-
збивних структур. З цією метою запропоновано ви-
користовувати суміш аніоноактивних (к-карагінану, 
LM пектину) та амфолітних (желатину) гідроколої-
дів, які мають здатність до утворення на межі роз-
ділу фаз повітря - рідина подвійних електричних 
або сольватних шарів. Експериментально підтвер-
джено можливість стабілізації властивостей три-
фазних дисперсних систем при їх формуванні 
методом ко-екструзії, завдяки створенню агрега-
тивно-стійких прошарків дисперсійного середо-
вища за допомогою комплексних сумішей: жела-
тин - LM пектин та желатин - к-карагінан. 

Висновки. 

Грунтуючись на науковому підході до створен-
ня нових технологій комбінованих кондитерських 
виробів, що формуються методом ко-екструзії, 
були визначені оптимальні параметри на всіх ста-
діях технологічних процесів при виробництві здоб-
ного печива та заварних пряників з начинкою, цу-
керок з комбінованими корпусами. Нові технології 
впроваджені на підприємствах України та Росії. 
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