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OcTagHiMK роками як за кордоном, так i в YKpaiHi, шцроко розвиваеться iндустрiя по виробництву
комплексних харчових добавок, що включають сумiш декiдькох речовин, виробiв, що дозволяють полiпшити
оргаfiоде11тичIli властивостi та стабiлiзувати показники якостi в процесi зберiганяя, 3 метою полiпшення якостi
вафель були проведенi дослiдJrсенк,fi по вплцву ПАР виробпццтв& НПП сЕлектрогазохiм> на структурно-
мехааiчнi вЛастивостi вафелъного листа i ясировоi начиякц.

встановлено, що додавання сумiшi *Естер Пr, моноглицерида i трiглiцерiда стеариновоi кислоти в

кiлькостi 013-0,5 % до маси борошяа дозволяе амеЕшити витратУ яйцеuродуктiв, сприяо зпиЕtепню в'язкостi
вафельяого TicTa. При випiканнi вафельвого листа полiпшуються його адгеаiйяi властивостi, зниlкуеться
кiлькiсть лОму та звороТяiх вiдходiВ. Вафельвi листИ набуваютЬ необхiдшоi мiцностi i в тоЙ }Ice час крихкостi.

при приготуваннi кремових ,rсирових яачияок для вафель рекомецду€тьса використовув&ти
моЕоглицерид i сорбат Tpicтeapaт в кiлькостi 0,2-0,4 %. ,Щана комплексна еумiш сприяе аерацii начЕнки,
полiпшеавю властивостей реологiй.

Таким чцном, використанЕfi комплексних сумiшей ПАВ дае моя{ливiсть значно пiдвищити якiсть
кондитерських виробiв, покиgити ix калорiйнiстъ, зшепшити собiвартiсть, пiдвищити ефективнiсть
технологiчного прс,цесу.


