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створенuя Воаого асортимепту цукерок з оригirrадьuими органолептичними властивостями, пiдвищеною
харчовою цiнвiстю потребуе вiд пауковцiв пошук Еових сировиЕЕих iнгредiентiв.

Були проведевi ДослiдrtсеЕяя по впливу гiдролiзоваяцого морIсвяного пюре та морквfiЕо,яблуrного пюре з
пiдвищепим BMicToM llиВькоМетаксильов8ЕrЕою пектицу ша cTpyKTypBi властивостi кремово-збиr"r* цу*"р*оъr*мас, 8 метою створеяЕя цукерок з комбiвованими корпусами, якi бормуютiся методом Ko-eцcTpyBii,
вrtкористовувалися pierd комбiнацii riдцrоколоiiдiв та поверхЕево-активних речовип (агару, пектиЕу, модифiкованого
КРОХМаЛЮ, ЕOеДаТИНУ, МОДОЧВОIЮ Та,ЯеЧНОIЮ бiЛКУ) ДЛЯ фОРМУВаrrНЯ агрегативно - стiйкоi структури цукерковихмас. Вианаченi оптиммьпi поеднавня рецепт}рних KoMIIoEeETiB та техвологiчнi реясими пркI8тув8нця.


