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більш доцільним та безпечним є використання в якості коагулянту гомогенізова
ної чорносмородинової пасти, що має сталі показники і оброблена кавітацією для 
забезпечення стерильності.

28. ВПЛИВ ВЛАСТИВОСТЕЙ БІЛКОВО- 
РОСЛИННИХ СУМІШЕЙ НА ТЕРМІЧНО 
ОБРОБЛЕНІ НАПІВФАБРИКАТИ 
А.В. Тимчук, К.В. Овсієнко
Національний університет харчових технологій

Вступ. Поєднання молочної та рослинної сировини відкриває нові можли
вості для отримання біологічно повноцінних високоякісних продуктів харчуван
ня тривалого зберігання -  напівфабрикатів на основі сиру кисломолочного. За
звичай такі продукти виготовляються спеціалізованими підприємствами. Під час 
розроблення сучасних молочно-білкових продуктів, найчастіше вдосконалюють 
їх хімічний склад та структуру завдяки введенню функціонально-технологічних 
інгредієнтів, які підвищують дієтичні властивості та біологічну цінність, оскіль
ки містять як білки, так і вуглеводи, що легко засвоюються, харчові волокна, мі
неральні та інші речовини.

Особливості виробництва напівфабрикатів дозволяють складання білково- 
рослинних сумішей як з традиційних інгредієнтів, що входять до складу рецеп
тур -  сиру кисломолочного, меланжу та пшеничного борошна так і картопляної 
клітковини. Враховуючи технологічні властивості вище зазначених харчових 
волокон, включення їх до складу сумішей сприятиме розширенню асортименту 
термічно оброблених напівфабрикатів і заощадженню сировинних ресурсів тва
ринного походження. Так, використання картопляної клітковини для заміни ме
ланжу та частково борошна є доцільним.

Картопляна клітковина «Potex» -  побічний продукт виробництва крохма
лю. її виготовляють із клітинних стінок картоплі. Це дисперсний порошок світло- 
сірого кольору грубого помелу (з розміром часток менше 1мм), з нейтральним 
смаком і запахом, підвищеними водопоглинальними та вологоутримувальними 
властивостями, стійкий до дії високих температур. До складу картопляної кліт
ковини «Potex» входить геміцелюлоза, пектин, целюлоза, лігнін та ін. Вона також 
містить фітинову кислоту, що важливо для засвоєння мінеральних речовин. За 
даними виробника вміст дієтичної клітковини становить 70г/100г продукту.

Матеріали та методи. Для досліджень в якості рецептурних компонентів 
використовували сир кисломолочний нежирний (ДСТУ 4554:2006), картопляну 
клітковину «Potex» (виробник «Lyckeby Culinar»), цукор білий
(ДСТУ 4623:2006), борошно (ДСТУ 46.004 -  99), меланж.

Для проведення експерименту сир кисломолочний із температурою 8±2 °С 
перемішували 4... 8 хв з іншими рецептурними компонентами. Отриману масу 
направляли на термічну обробку (230.280 °С) протягом 2 0 .3 0  хв з наступним 
охолодженням до 20±2 °С. Режими співпадають із загальноприйнятими в галузі і 
забезпечуються існуючим обладнанням.
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В роботі використані стандартні методи досліджень для виконання постав
лених задач.

Результати. Експериментальну частину роботи виконано в лабораторних 
умовах кафедри технології молока і молочних продуктів НУХТ.

Суміші для напівфабрикатів на основі сиру кисломолочного повинні бути 
досить еластичним, що дозволить формувати вироби механічним способом. Про
ведено дослідження з метою виявлення впливу окремих рецептурних компонен
тів не молочного походження та їх композицій на технологічні властивості біл
ково-рослинних сумішей. Традиційно найбільш розповсюдженими є -  цукор 
білий, яєчний меланж та борошно пшеничне. Кількість останнього інгредієнта в 
рецептурах термічно оброблених напівфабрикатів (запіканки) варіюється від 6- 
7 %. Тому під час технологічної операції -  замісу необхідно додавати тільки за
лишкову кількість борошна, що було враховано в розроблених модельних зраз
ках. В термічно оброблених напівфабрикатах визначали зміни вологоутримува- 
льної здатності, вмісту вологи та титрованої кислотності.

Виготовлені запіканки, що містили у своєму складі суху бінарну компози
цію, яка складалась із борошна та картопляної клітковини «Роіех» замість мела
нжу у попередньо визначених кількостях, мали наступні фізико-хімічні показни
ки: титровану кислотність на рівні 153 °Т, вміст вологи -  (55,2...64,6) % та 
вологоутримувальну здатність від 60,12 до 65,12 %.

Висновки. Отже, додавання сухої бінарної композиції впливає на фізико- 
хімічні показники модельних зразків термічно оброблених напівфабрикатів на
ступним чином: вологоутримувальну здатність збільшують борошно і картопля
на клітковина, а зменшує цукор за рахунок своїх дегідратуючих властивостей; 
кислотність модельних зразків залежить від основного компонента -  сиру кисло
молочного.

Враховуючи вплив вищезазначених компонентів можна цілеспрямовано 
впливати на показники готових продуктів, таких як запіканки, для забезпечення 
відповідності нормативній документації.


