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43. ТЕОРЕТИЧНІ АСПЕКТИ ВИКОРИСТАННЯ ГУМІАРАБІКУ У 
СКЛАДІ НАПІВФАБРИКАТУ ДЛЯ КОНДИТЕРСЬКИХ ВИРОБІВ 

Нєміріч О.В., д.т.н., професорка, 
Устименко І.М., к.т.н., 

Бакун А.О., магістрант, 
Національний університет харчових технологій 

(НУХТ), м. Київ 
Одним з пріоритетних напрямків у технологіях кондитерських виробів є 

створення нового асортименту з підвищеною харчовою цінністю [1]. У той же 
час використання напівфабрикатів дозволяє інтенсифікувати технологічний 
процес. Тому актуальною задачею є розроблення напівфабрикату з підвищеним 
вмістом поліненасичених жирних кислот для кондитерських виробів. 

Для збагачення напівфабрикату поліненасиченими жирними кислотами 
рекомендовано використовувати харчову емульсію на основі купажованої олії, 
яка характеризується агрегативною стійкістю за рахунок використання у її 
складі емульгувального комплексу [2]. 

Для стабілізації структури напівфабрикату та надання йому технологічно 
зручної пластичної консистенції рекомендовано використовувати гуміарабік як 
стабілізатор та загущувач природнього походження. Гуміарабік добре 
розчиняється у холодних системах та володіє вологоутримоючою здатністю. 
Гуміарабік також проявляє синергізм з іншими загусниками та гідроколоїдами. 
Сприяє утворенню навколо глобул жиру колоїдної плівки [3].  

Висновок. Використання дрібнодисперсної харчової емульсії на основі 
купажованої олії та гуміарабіку у складі напівфабрикату дозволить отримати 
кондитерські вироби з підвищеним вмістом поліненасичених жирних кислот та 
відповідними фізико-хімічними показниками якості та інтенсифікувати 
технологічний процес. 
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