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зведено результати досліджень 
впливу гігроскопічного иукру фрук­
този на можливість подовження

78,94 47.70 16,10

всіх верств населення, а надто дітей та лю­
дей похилого віку. Ірис висококалорійний 
продукт з багатим вмістом вуглеводів, білків, 
жирів, цінних мінеральних речовин. У проце­
сі приготування ірисної маси істотно зміню­
ється її хімічний склад. Висока концентрація 
моноцукридів, амінокислот та інших білкових 
сполук, які мають вільні амінні групи, сприяє 
внаслідок термічної обробки утворенню 
різних альдегідів, кетонів, продуктів роз­
кладу цукрів, органічних кислот, похідних 
від взаємодії редукуючих речовин з аміно­
кислотами - меланоїдинів. Все це познача­
ється на утворенні специфічного кольору й 
аромату готового ірису.

Кристалічний ірис має істотний недолік 
при зберіганні, особливо незапакованим - він 
дуже швидко черствіє. Висихання ірису відбу­
вається навіть при високій відносній вологос-

Таблиця 2. Рецептурний склад на 50 кг 
готового ірису

тривалості зберігання кристалічного ір и су . 
встановлено раціональне дозування цього
моносахшриду та ш&сліажто вплив паку­
вальних матеріалів. Щ  заходи с п р и я ю т ь  
покрашенню показників якості готових ви­
робів і.тж о в ж тм т  ш  зберігання.

Кристалічний ірис - це кондитерський ви­
ріб, який користується великим попитом у
Таблиця 1. Розчинність у воді ( г/100 г води) 
моно та дицукридів при температурі 20 °С

о. £
ЧЬлокг, з' ,'Ufc 
ПО j  чукрои /*.00 23,19 23,19 23,19

Цукорипісск М.аібЯ 18.21 17.29 16,37 15. їй
Фруктоза 99,10 - 0,92 1,83 2,75
Патока 78.0С 13,31 іЗ  31 Ш ЁШ
Масло
вершкове 84 ОС 1,74 1.74 1.74

Ванілін ІІ1 І1 ІІІ - -
Всього ■ 56,46 56,46 56,45 56.48
Вихід 50.00 зі>ео Г Т і .х 50 00

ті повітря (більше 80 %). ірис має низьку рів­
новажну вологість, тобто високу пружність! 
пари і тому схильний до висихання, Швид-{ 
кість черствіння залежить від початкової во-; 
логості ірису, температури і відносної волої 
гості повітря, хімічного складу рідкої фази 
ірису.

Зокрема, від хімічного складу рідкої фази 
залежить взаємодія цукрів, відповідно і 
вміст сухих речовин у рідкій фазі, тобто спів­
відношення між твердою і рідкою фазами. 
Якщо ми розглянемо цукристі речовини (цук­
розу, глюкозу, фруктозу, лактозу), то найбіль­
шу гігроскопічність має фруктоза. Вона почи­
нає поглинати вологу при відносній вологості 
повітря ф = 45 %. Цукроза, глюкоза, лактоза в 
чистому вигляді практично не гігроскопічні 
Із всіх цу;:рів найкращу розчинність має 
фруктоза [1] (табл. 1).

Аналіз даних показує, що фруктоза не 
конкурує по відношенню до інших цукрів за 
воду. Враховуючи високу гігроскопічність і 
розчинність фруктози, нами запропонова­
но використовувати її як вологоутримуючу 
і гігроскопічну сировину, здатну затримува­
ти процес черствіння.
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Враховуючи низьку термостабільність 
фруктози (температура плавлення 
104 °С), найбільшу схильність (від- 

-осно інших цукрів) до реакції меланоїдиноут- 
Еорення, нами запропоновано вводити фрук- 
_ззу на стадії тиражування ірисної маси. До- 
_*льно додавати фруктозу у вигляді високо- 
*онцентрованого сиропу, з масовою часткою 
сухих речовин 93 - 94 %, тобто з таким же 
вм істом, що має 
:ама готова ірисна
■ ■аса. Готові вироби 
”5кували в поліети- 
' - н  термоусаджу-
2= .чЬ Н И Й  і П О Л ІП р О П І-

йэн перламутровий. 
І іс л ід и  проводили 

абораторних і ви­
робничих умовах 
ш  ЗАТ "Шполян-

Таблиця З, Гоанична напруга зсуву зразків крис­
талічного ірису

»
5% заміна цукру І 
фруктозою

Г  !
63,55 200.50 ■ 160,72

■ Ч> ЛК'іЧСІ дук- , 
ру фруктозою ■_]т і ї шмш 155.С5

15% заміна пук- : 
ру фруктозою | 50,46 | 137,13 | 118,79

варів11). За норма­
тивно-технічною до­
кументацією гаран- 
~ /ний термін зберігання напівтвердого крис- 
-глічного ірису 5 місяців {2], тому наші зраз* 
*.• ми зберігали протягом 7 місяців.

Для встановлення впливу фруктози на 
-зйвалість зберігання кристалічного ірису 
досліджували зміни органолептичних, ф і- 
змко-хімічних, структурно-механічних, м ік­
робіологічних показників. На рис. 1 наведе­
мо результати зміни масової частки вологи 
дослідних зразків з додаванням 5, 10, 15 % 
Фруктози і контрольного зразка, виготовле­
не го без додавання фруктози. Зразки готу­
вали за рецептурою ірису "Вершковий" [3].

Як бачимо з рис. 1, у зразках з фруктозою 
зменшення масової частки відбувається не 
так інтенсивно як в контрольному зразку. 
Крім того, у виробах з фруктозою найменша 
втрата вологи буде при 15%-й заміні цукру на 
гігроскопічний моносахарид. Це, на наш по­
гляд, пов'язано із збереженням фруктозою 
часткової рівноваги м іж  твердою та рідкою 
фазами кристалічного ірису, його лабільного

стану за рахунок гіг­
роскопічних власти­
востей фруктози.

Оскільки фукто- 
за - це редукуючий 
цукор , а масова 
частка редукуючих 
цукрів регламенту­
ється в ірисі, то ви­
никла потреба дос­
лідити масову час­
тку редукуючих ре­
човин у зразках  
ірису з фруктозою. 
На рис. 2 наведено 

схему зміни масової частки редукуючих ре­
човин у зразках ірису з фруктозою та кон­
трольному, запакованих у поліетилен термо- 
усаджувальний.

Аналіз одержаних даних показав, що до­
дання 5 % фруктози збільшує загальний 
вміст редукуючих речовин на 11,3 %, 10 % - 
на 27,8 %, 15 % - на 37,4 %, У процесі збері­
гання у всіх зразках спостерігалося збільшен­
ня вмісту редукуючих цукрів, але не переви­
щувало 1',0 %. Зростання вмісту редукуючих 
речовин, вірогідно, зумовлено частковим гід­
ролізом цукрози в процесі зберігання ірису.

-О — контроль
иісяц»

—й г- 5% заміна фруктозою
- о — 10% заміна фруктозо» “ О -  16% заміна фруктозою

Зразки, запаковані 
в термоусаджувальний поліетилен

контроль
10% заміна фруктозою

М ІС Я Ц І

—Д ~  5% заміна фруктозою 
15% заміна фруктозо»

б
Зразки в перламутровому 

поліпропілені

Рис 1. Зміна масової частки вологи в зразках ірису під час зберігання
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Ш несення ф р укто зи  в рецептуру 
кристалічного ірису збільшує масо­
ву частку редукуючих речовин по­

рівняно з контрольним зразком, але при до­
зуванні фруктози до 15 % це значення не 
перевищуе регламентованого, яке повинно 
становити не більше 17 %.

Втрата вологи зразками ірису, передусім, 
впливає на структуру виробів - вона стає 
твердою за рахунок

Над чим працюють науковці

Таблиця 4. Зусилля розрізу зразків кристалічно­
го ірисузменш ення к іл ь ­

кості рідкої фази.
Нами були визначе­
ні певні структурно- 
механічні характе­
ристики, які св ід ­
чать  про вплив  
фруктози на струк­
туру зразків ірису.
Ці д о с л ід ж е н н я  
проводили зі свіжо- 
в и г о т о в л е н и м и  
зразками та збере­
женими протягом 7 
місяців, запакованими в різні матеріали. У 
табл. З наведено значення граничної напруги 
зсуву зразків кристалічного ірису, яку було 
визначено на структурометрі [4]. Як насадку 
використовували конус з кутом при вершині 
60 °, глибина зану

ропілен перламутровий. Найменше ж збіль­
шення (у 2,7 раза) має зразок в поліетилені г- 
15-відсотковою заміною цукру на фруктозу т г  
2,3 раза - в перламутровому поліпропілені! 
Підвищується гранична напруга зсуву у виро­
бах, запакованих як в поліетилен термоусад 
жувальний, так і в поліпропілен перламутре 
вий. Але, якщо порівнювати вплив цих паку­
вальних матеріалів, то ми бачимо, що зразка

в поліпропілене- 
перлам утровом «

ш щ ш

Щ М Ш >

І- л-

і

V* . 4; ‘ ■■ '[’•як/і’

5‘-о загін1?. иукр> 
фрукт озою ЗО

10%  зам'на цук­
1

ру фруктозою . '
1‘ї  -з заміна пук- 

сЬр'мтозою 28

/9

шшж
« і ! __
50

55

мають менші з на* 
чення гранично» 
напруги зсуву ліслім 
7 місяців зберігані 
ня, ніж запакована 
в поліетилен тері» 
моусаджувальнийі 
що можна поясни» 
ти різними бар'єри 
ними властивостям 
ми цих полімернит 
пакувальних матй| 
ріалів. я

Так, поліпропілен перламутровий кращг 
захищає продукт від висихання за рахунок 
кращої вологонепроникності порівняно 
термоусаджувальним поліетиленом. Це да. 
змогу зберігати вологу в об'ємі упаковка

50* .

Л0

Таблиця 5. Показники вагомості органолептичних яка не випаР °вУ 
властивостей кристалічного ірисурення становила 

7 мм, швидкість ру­
ху - 100 мм/с.

Як б а ч и м о  з 
табл. З, значення 
граничної напруги 
зсуву в свіжовиго­
товлених зразках 
знаходиться в ме­
жах 50 - 65 кГіа, а 
вже під час збері­
гання ці значення 
значно збільшують­
ся, що свідчить про 
зміну консистенції 
виробів у бік більш 
твердої. Так, гра­
нична напруга зсуву після 7 місяців зберіган­
ня в контрольному зразку збільшується біль­
ше як втричі порівняно з початковим. У зраз­
ку з дозуванням 5 % фруктози збільшення 
граничної напруги зсуву спостерігається в 
З рази при пакуванні в термоусаджуваль- 
ний поліетилен і в 2,5 раза при пакуванні в 
перламутровий поліпропілен.

У зразках з 10 % фруктози гранична напру­
га зсуву зростає в 2,9 раза при пакуванні в по­
ліетилен та в 2,7 - під час пакування в поліп-

4і ' * 51 * . " V. І

Смак Шш В шШі 4,7 10,15

щ11щй '-Г 4,21 4,7
015і '

Сюуюуоа “ЕоПз д ! 4.5 1 Зіо* Із ,5».... ... 4,5 4.8 0,35
Текстура-' 2,0 ІДЯй4 5 ?.Б 35 ;:4Д- 0 35
Комплексний
.показник 0,43. 0.60 0,80

1
0,90 0,55

І-------1
0.721

1. !
0,88

і 1
0,95!

1

ється з продукті 
б ільш  тривали*- 
час [5]. Така вяас| 
тивість перекону- 
в доцільності ВІЇ 
користання як п і  
кувального матері 
алу для кристал іч 
його  ір и с у  сам і 
поліпропілену пер 
ламутрового.

У табл. 4 на 
ведено значенні 
зусилля, необхідне
го ДЛЯ ТОГО, ЩО:
розрізати насадко» 
у в и г л я д і  нож  

зразки з геометричними параметрам 
а Ш  = 20*2ОХ13 мм.

З таблиці видно, що зусилля для розріза» 
ня свіжовиготовлених зразків, кристалічно? 
ірису ко;"рольного та із заміною 5 % фрукт* 
зою становлять ЗО Н, а для виробів із фрукті 
зою в кількості 10 % та 15 % відповідно 29 1 
28 Н. Це свідчить про те, що ці зразки біль 
м'які порівняно з контрольним зразком та 
зразком з ;5;% кількістю фруктози. Після 7 їу 
шщів/зберігання в контрольному зразку і
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л&а * ърж «#*'а

—О— 1 - контроль.
—О— 3 -10% заміна фруктозою

^зусилля було 85 Н, при зберіганні в упаковці з 
.тэрмоусаджувального поліетилену та 60 Н - в 
т-ол і пропілені перламутровому, що в 2,83 та 
І2.33 раза відповідно перевищує зусилля для 
розрізання щойновиготовленого зразка, 
і « -зразку з 5 % зам і ною цукру на фруктозу» 
з т#запакованому в поліетилен термоусад- 
і  <# жувальний, зусилля розрізу наближаєть­
ся до зусилля в контрольному зразку, а в поліп* 
■іісопілені перламутрово­
му становить 55 Н, що в 
ґ- 83 раза вище почат­
ков ого  зусилля. Це 
іменше, ніж в зразку з 
-ПО % заміною цукру на 
-Фруктозу, але запако­
ваному в термоусад- 
йхувальний поліети- 
лтп. Однакове значен­
ий« зусилля розрізу за- 
яфіксовано в зразку з 
^ 5  % зам іною  цукру 
ефруктозою, який за­
лакований в поліети­

лен термоусаджувальний та в зразку з 10 % 
>&аміною в поліпропілені перламутровому.
; Таким чином, доведено залежність збіль­

шення терміну зберігання від впливу речо- 
» /н , які ми вносимо у виріб, і від пакувально- 
У": матеріалу, використаного для упаковки го- 
гтсвої продукції. Найменше значення зусилля, 
і необхідного для розрізу зразка кристалічного 
осису. було зафіксовано в зразку з 15 % замі- 
/ к ю  цукру фруктозою в перламутровому по- 
іг  "оопілені. Порівняно з початковим воно 
25^'льшилося лише в 1,33 раза.
>! Після 7 місяців зберігання була проведена 
*с~-устація кристалічного ірису викладачами 
і«г*едри технології хліба, кондитерських, ма- 
р.зсонних виробів та харчоконцентратів нашо- 

університету і співробітниками ЗАТ "Шпо- 
іг--нський завод продтоварів". Було констато- 
ії-а.-о збереження початкової якості в зразках 
іс дозуванням фруктози 10 і 15 % у перламут- 
эх-зому поліпропілені та зразку з дозуванням 
жроуктози 15 % до рецептурної маси цукру в 
< ̂ .-етилені термоусаджувальному. 
а  Був визначений комплексний показник (К0) 

:з-'анолептичної оцінки якості за формулою:

місяці 
• 5% заміна фруктозою 
■ 15% заміна фруктозою

Рис .2 Зміна масової частки редукувальних 
речовин у зразках ірису під час зберігання

= М, Рі_
Р?

+м,
Р’

+м.
р в  * з

+м„
р4б

і : М-|. М2. М3. М4 - коефіцієнти вагомості
ті’^повідно показників 
^  Р1 - смак, Р2 - стан поверхні, Р3 - струк- 
і%за, Р4 - текстура.

'Л Методом експертного опитування за Делфі 
ціули визначені коефіцієнти вагомості кожного

показника за умови, що Мі + М2 + М3 + М4= 0. 
Завданням нашої роботи було дослідити мож­
ливість подовження терміну зберігання крис­
талічного ірису. При зберіганні ірису найбіль­
ших змін зазнає структура і текстура виробів, 
тому цим показникам ми визначили найбільші 
коефіцієнти вагомості М3 = М4 = 0,35. Структу­
ра кристалічного ірису змінюється з дрібнок­
ристалічної на таку, в якій відчуваються окре­

мі великі кристали цук­
ру, спостерігається 
зменшення рідкої фа­
зи, що призводить до 
зміни текстури виро­
бів. Це впливає на про­
цес розжовування ви­
робу - він ускладнюєть­
ся. Смак і стан повер­
хні зазнають незнач­
них змін при зберіган­
ні, тому для цих показ­
ників коефіцієнти ва­
гомості  становлять 
0,15 (табл. 5).

Базовий показник для органолептичних 
властивостей приймаємо за 5 балів 

рб1 _ р&2 = рб3 ~ рб4 -  5 балів.
У таблиці 5 наведено значення показників Ру 

у контрольному і в зразках з додаванням 5,10 і 
15 % фруктози, запакованих у поліетилен тер­
моусаджувальний і поліетилен перламутровий.

Оцінка К0: К0 = 0,9 -1,0 - відмінно;
К0 = 0,9 - 0,75 - добре;
К0 = 0,75 * 0,5 - задовільно;
Ко < 0,5 - незадовільно.

Як бачимо з таблиці 5, після 7 місяців збері­
гання контрольний зразок у поліетилені термо­
усаджувальному одержав незадовільну оцінку, 
що свідчить про те, що кристалічний ірис без 
добавок і запакований в термоусаджувальний 
поліетилен не витримує 7 місяців зберігання і 
втрачає свою якість. Контрольний зразок в 
поліпропілені перламутровому має дещо ви­
ще значення комплексного показника порів­
няно з контроль::ИМ у поліетилені й оцінений 
задовільно, хоча органолептичні показники 
лише частково кращі від попереднього зраз­
ка і тому зберігати контрольні зразки протя­
гом 7 місяців недоцільно, бо їхні якісні ха­
рактеристики погіршуються.

Вироби з 5 % заміною фруктозою одержа­
ли оцінку задовільно, але значення комплек­
сного показника в зразку, запакованому в по­
ліпропілен перламутровий вище за той, що 
був запакований в поліетилен. Це ще раз до­
водить доцільність використання як пакуваль­
ного матеріалу перламутрового поліпропіле­
ну, бо він краще захищає виріб від висихання.

Над чим працюють науковці

Хлібопекарська і кондитерська промисловість України 19



Зразки в перламутровому поліпропіле­
ні з 10 % заміною фруктозою одержа­
ли за комплексним показником орга­

нолептичних характеристик майже відмінну 
оцінку, що свідчить про те, що дозування 
Ю % фруктози в поєднанні з упаковкою з поліп­
ропілену металізованого сприяє збереженню 
початкових якостей кристалічного ірису. Ви­
роби із заміною 15 % цукру фруктозою ма­
ли оцінку відмінно, оскільки кристалічний 
ірис після 7 місяців зберігання зберіг свої 
початкові споживчі властивості.

Результати проведених досліджень дають 
підстави зробити висновок про доцільність ви­
користання фруктози з метою збільшення тер­
міну зберігання кристалічного ірису. Врахову­
ючи високу вартість фруктози, яка буде позна­
чатися і на собівартості готового ірису, вважа­
ємо раціональним дозуванням фруктози в 
кількості 10 % до загальної маси цукру з час­
тковою його заміною. Такий вміст фруктози в 
поєднанні з упаковкою ірису в поліпропілен 
перламутровий дає змогу збільшити гарантій­
ний термін зберігання виробів до 7 місяців.

На основі проведених досліджень була 
розроблена нормативно-технічна докумен­
тація на нові види кристалічного ірису по*

Над чим працюють науковці
довжєноїг терміну зберігання, затверджені 
рецептури, технологічні інструкції, розроб 
лені технічні умови. Технологія кристал іч 
ного ірису тривалого зберігання захищена 
патентами України [6, 7].
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