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Видання містить програму і матеріали 79 міжнародної наукової конференції 

молодих учених, аспірантів і студентів. 
Розглянуто проблеми удосконалення існуючих та створення нових енерго- та 

ресурсоощадних технологій для виробництва харчових продуктів на основі сучасних 
фізико-хімічних методів, використання нетрадиційної сировини, новітнього техноло-
гічного та енергозберігаючого обладнання, підвищення ефективності діяльності під-
приємств, а також результати науково-дослідних робіт студентів з метою підвищення 
якості підготовки майбутніх фахівців харчової промисловості. 

Розраховано на молодих науковців і дослідників, які займаються означеними 
проблемами у харчовій промисловості. 
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15. ОСОБЛИВОСТІ РЕОЛОГІЧНОЇ 
ПОВЕДІНКИ ЯБЛУЧНО-МОРКВЯНО-
СЛИВОВОГО ПЮРЕ 
І.О. Гаган 
Національний університет харчових технологій 

Організація екологічно чистого та безпечного харчування людини, здобутків 
лікувального харчування, зокрема дитячого, на сьогоднішній день стає все більш 
актуальнішою і нагальнішою потребою у харчуванні людини. 

Особливі вимоги постають перед дитячим харчуванням, що не дозволяє 
використання консервантів і згущувачів штучного походження. 

Оскільки плоди і овочі забезпечують потребу вітчизняного ринку дитячого 
харчування в конкурентній продукції та її експорт, постає питання широкого 
використання харчових добавок природного походження для надання продукції 
бажаного вигляду, текстури, збільшення тривалості терміну зберігання, 
забезпечуючи тим самим її конкурентоспроможність та продаж. 

Тому на підставі аналітичного огляду літератури [1], об’єктами для досліджень 
були обрані гідроколоїди, які можуть істотно впливати на формулювання певних 
пружно-в’язко-пластичних властивостей та стабілізацію напівфабрикатів (в нашому 
випадку — це яблучно-морквяно-сливове пюре) полісахаридом ксантаном. Поєднання 
даних складових у визначених співвідношеннях з іншими рецептурними інгредієнтами 
сприяє створенню нових структурних властивостей для напівфабрикатів. 

Такі полісахариди як камедь рожкового дерева, каригінан, пектин, гуар, 
знайшли застосування як гелеутворювачі. Деякі добавки отримують шляхом 
модифікації натуральних продуктів наприклад, карбоксиметилцелюлоза. 

Особливі, вибіркові характеристики кожного полісахариду дозволяють 
застосовувати його в різних харчових продуктах. Наприклад, застосування 
ксантану дає наповнення «об’єму» в безалкогольних напоях, де зменшений або 
повністю відсутній вміст цукру [2]. За допомогою цього полісахариду готують 
нежирні соуси. Його вплив на здоров’я дає задовільні показники. Ксантан не 
розщеплюється у шлунково-кишковому тракті і проявляє фізіологічну актив-
ність, що корисна для людини. 

Нашою задачею є більш детальне дослідження консистенції полісахариду 
ксантану, як згущувача та стабілізатора. 

Загущувач за визначенням — це добавка, додавання якої підвищує в’язкість 
харчового продукту, наближаючи його характеристики до гелю. 

Стабілізатор дозволяє зберегти однорідною суміш двох або більше речовин, 
що не змішуються. 

Цими фізико-хімічними властивостями характеризується ксантан, що 
отримується мікробіологічним шляхом. 

Для проведення досліджень ми додавали полісахарид ксантан, що сумісний з 
неорганічними солями та надає продуктам «маслянисту» структуру, стійкий до 
екстремальних температур і значень рН, розчинний в гарячій і холодній воді, у 
розчинах цукру, молоці, сприяє підвищенню в’язкості навіть при незначних 
концентраціях [2]. Ці характеристики дають змогу широкого застосування ксантану. 

Для проведення експерименту були використані яблучно-морквяно-сливове 
пюре у різних співвідношеннях компонентів, в яке вносили камедь ксантану. 
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Дослідження проводили при різних температурах від 30 °С до 60 °С з інтервалом 
10 °С і концентрацією полісахариду від 0,1 % до 0,3 % до маси пюре 
(концентрацію визначали аналітичним методом, базуючись на встановлених 
даних [3]), витримували 20 хвилин і визначали залежність напруги зсуву від 
колової швидкості, що характеризує в’язко-пластичну текстуру пюре. 

 
 

Рис. Залежність напруги зсуву від колової швидкості 
в яблучно-морквяно-сливовому пюре 

На рис. наведена залежність напруги зсуву від колової швидкості. У результаті 
проведених розрахунків, зокрема ефективної в’язкості у різних діапазонах напру-
женості яблучно-морквяно-сливовому пюре, була визначена кількість полісахариду 
ксантану за даної концентрації та температури, при якій досягалась найвища 
в’язкість і текстура пюре у порівнянні з контрольним зразком. Встановлено, що ця 
кількість складає 0,3 % ксантану до маси пюре при температурі 60 °С, що свідчить 
не лише про задовільні фізико-хімічні властивості, але і про високі органолептичні 
показники, що рекомендується до вживання у дитячому харчуванні.  
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