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3. 11к)Рш' з яБлук як тв'хнолог{(|но
ФункщонА.]!ьний |}{гРш,ш€нт ш!я
виРоБництвА моР3ивА яБ.]гу![ного
тА щшРББту
.}!.]}| 1!1ацьлсо
}|ац1 он а;тьншй ун[версштпе?п хс'рчов1лс тпехн олое{й

11ор|бно з{вна!{ити' що для отрима1111'| напе}Ф{их нормативн|о( показник|в

готового Родуку, при виготовпенн1 морозива зг1дно дсту 47з4'.2оо7 <<йорозиво

г1лодово-ягцнс, аромат*!вне' щербет' л1д> псредбача€ться обов'язкове в1!есенн'|

п1двищено[ к!лькоот| сгаб1л!затор!в та сгаб!л!за:1!йних систем. {е пояслшосться тим'

шо сум1:ш! ;ь'1я виготовден1{'! зазначен!о( втц!в морозгва хаРактеризу'отьоя н'0кчо,о
в'язк|стто, н!:к молочн1 срл1тп!, а ]х висока кислотн1сть може частково руйнувати
сгаб|л!затори струкцри та зни'увати ]х тсхнодог!чн1 функФ|.

€таб!л|затори стукцти та сга6|л1зац1йн1 системи постач{!}оться в )/ща':ф
вик.,|}очно з_з:} кордо}'у' що сутгеъо в!1лива€ на вар!сть готового прошкт та робг:ть

укра!нський ринок з(шея(ним в|д закордонлштх !мпортер!в, тошу було проведено

досл!дх<ення щодо мо'шивост1 виклпочення з{ 9ршаА} морозива вк:ваних харових

до6авок за рачг1ок 3асточва1{11я. акттвовапо[ петс:ттвовм1сно1 я6тцнно[ сировини.

|!торе з яб.тук е технопог!чно функц1онально}о сировино}о, що зумовлено'
ь{асамперед' вйттосно високим вм|стом пекгинов!,о( речовин. |[ро:1ес розм'яктшення
рослинно| тканини при тепловоплу о6робпенн| безпосередньо пов'язат{ий з десщук_
фето пол|сахарид1ого кош!1пексу кл[т!4ш}11д( сг[ъток яблупс

!ей ефекг мох(на використати 3 мето}о п;двище[{ня вологозв'яз)в!|]1ьних та
загущу[очих властивостей шоре з ябтту< шри застосувшлтл! у виробнитлтв! морозива

яблцлчр9.' та шефету.
€аме тому фло провеАено корецвання тех!{олог11!н!Ф( ре)ким1в поперсднього

г!дротерм|тного й меха}{1'ц{ого оброблеттня ябщгчц91'' т1торе та досйдясено ефекпав_

н|сть деструкц|? протопсктину, що входить до ск;1а'щ/ кл1типпттос оболонок та сер$_

др{[{1!их [1пастинок я6шучно] м'якот|' за 3м1нн1.п( пщаметр|в тсхнопог|(|ного оброб_

лет*тя (щп.твал!стъ' темпФацР4 лотслогн|стъ щредов|{ща' тиск' тип о6лаш{{|н}!'{ та !н.).

8становлено, що за т€мперацрних ре:*слм!в оброблегтня 70...100 { проходить

розм'як|ден|{'1 тканини я6лцк, як наслйок часткового ро3кд4дання пол!сахарнл!в в

основному серединних т1пастиноц що з,едт5поть кл1тини. 3ощем4 г1дрол!з

протопектину починався вя(е за темперачри вище 70 '€ та 1тттенсиф1щъався з

п|двищенням темперацри.
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3а зм!нно] кисдотност! досл!дтсував:о< моде"]!ьних систем на основ! я6лучного
гпоре було вст{|}{овлено' що рекомендован; значення зад{}ного пок,вника9 за якого

|снуе мотсгштв|сть оримання максим;| 1ьно мо){0|ивого вм!сту розчинного пектину'
сга11ов'4тъ рЁ = 2,8..,3,2.

{одатково було проведено досл[>кен!{я здатност! зразЁв яб:гутного гшоре
зв'язувати волоц методом диферефйно_сканув€[]|ьнот калоримегр1|' попередньо
обробленто< за р|зного значенн'{ акгивно] кислотност|. Аоведено залех<н1сть сцпен1о
воп0гозв'язуваг+тд в!д акгив!1от киспотс{ост!' г1опФед1{ього тс[1пового обробленя
яб.тунного гпоре. 8отановле}1о кореляфйу з.!лсжн1сть м!:к вм!сгом зв'язано[ води та
к1льк|ст:о роз!'инного пект!.|ну у яблутному гшоре.

8ияьлено, що активоване я6тгулне']1оРе спромо)кне вц'|ь]'хл!г сга6лл|эува:тътту

д1то при виготовпенн| морозива яблучного та морозива щербет. |1оказтптки якост| -смак' зап{о(' консиотснцй в1дпов|дашд нормативним вимогам до морозива цтд< вид|в.
1{о сгосусться збггосг1, опору до таненн'| та дисперсност! пов1щяно! фази,

досл!дя(ення сл!д продовлсати як у напрямку розроблення рецепцр з п|двищеним
вм!отом гпоре у морозива (для зб|льлпе*птя масово| частки розчинного пекги!{у у
проддкг! до 0,6...0,8 |ф, так | поеднання сга6|п|зувальн|о( та п1но;ггвор*ов!шьних
власттвостей активовавого яб-тгутл*ого пторе з под!б:яъли хФактеристиками деяк|.о(
б!.тп<овто< копштонеттт!в, прйягло< у вирбтпшггв! морозгва на моло.ттт1й основ|.

Ёяуковяй керБппк: г.€. по;т1:шупс
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