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Для наиболее полного удовлетворения пот-
ребности населения в кондитерских изделиях 
намечено увеличить объем их производства на 
предприятиях Минпишепрома СССР в 1985 г. 
до 4000 тыс. т. в 1990 г.— до 4400 тыс. т. 
Предусматриваются также сдвиги в структуре 
ассортимента кондитерских изделий, направлен-
ные на рост выпуска удельного веса групп 
изделий, пользующихся повышенным спросом у 
покупателей. 

Белково-сбивные торты очень популярны у 
населения, поэтому совершенствованию техноло-

ских процессов должно быть уделено серьез-

Все вырабатываемые белково-сбивные торты 
можно разделить на две группы: типа «Полет», 
при производстве которых используют нативный 
куриный яичный белок, и типа «Киевский», при 
изготовлении которых яичный белок подверга-
ется специальной длительной обработке, заклю-
чающейся в выстойке с целью его обессаха-

1 Heller С. L., Albumen.- Food Review, 1964 —34, 
Ni 5, 47-48. 

При выстойке яичного белка происходят 
сложные физико-химические процессы, в резуль-
тате чего пенообразуюіцая способность и стой-
кость пены увеличивается вследствие сбражива-
ния глюкозы, содержащейся в яичном белке, ис-
ключается меланоидинообразование при выпеч-
ке белково-сбивного полуфабриката. 

Кинетика сушки рецептурных белковых масс, 
приготовленных на нативном и выстоявшемся 
белке, свидетельствует, что выпечка белково-
сбивиого полуфабриката, приготовленного на вы-
стоявшемся белке, протекает более интенсивно. 

Выпеченный белково-сбивной полуфабрикат 
относится к телам, обладающим значительной 
механической прочностью. При выпечке полуфаб-
риката белковые вещества теряют влагу, умень-
шаются в объеме, затвердевают, становятся ро-
говидными. Сахара подвергаются изменениям под 
действием гидролиза и реакции меланоидино-
образования. 

Нашей задачей явилось изучение явлений 
сорбции и десорбции водяного пара белково-
сбивным полуфабрикатом, выпеченным на натив-
ном и обессахаренном яичном белке, с целью 
определения параметров гигроскопического рав-

Сорбцию и десорбцию водяного пара образ-
цами белково-сбивного полуфабриката проводили 
на сорбциоино-вакуумной установке Мак-Бена 
(рис. I). Основными элементами ее являются 
сорбционные колонки / с кварцевыми пру-

веску образца. Установка снабжена кранами на 
шлифах и включает дозатор водяных паров 2. 
форбаллон 3. масляный дифференциальный мано-
метр 8, цеолнтный поглотитель 9 с нагревателем 
10. термопарой //, гальванометром 12. термопар-
ный датчик давления 13. Для создания вакуума 
порядка 1,33-г 1.33 • Ю - 1 Па использовали 
форвакуумный насос 5, для получения более 
глубокого вакуума — цеолитный поглотитель или 
диффузионно- вакуумный насос 4 с подогрева-
телем в. Давления меньше 1.33- 10* Па изме-
ряли термопарным вакуумметром типа ВПІ-2А, 
большие давления — масляным дифманометром. 

Для исследований навеску 0,2 г выпеченного 
белково-сбивного полуфабриката помещали на 
чашку пружинных весов установки Мак-Бена. 
Положение чашки фиксировалось катетометром 
КН-8. точность измерения которого составля-
ла 0,015 мм. Навеску доводили до постоянной 
массы откачкой форвакуумным насосом и цеолит-
ным поглотителем. Затем дозатором вводили в 
установку дозу пара, выдерживали навеску в 
ней до постоянной массы, которую фиксировали. 
Одновременно измеряли равновесное давление 
пара масляным манометром и снова дозировали 
пар, доводя затем систему до нового равновес-
ного состояния. Так повторяли до полного ув-
лажнения образца, а затем периодически отка-
чивали пары (сушили), каждый раз доводя 
влажность образца до равновесия с водя-
ным паром. Окончательное досушивание прово-

На основании полученных данных построены 
изотермы сорбции — десорбции. 

На рнс. 2. представлены изотермы сорбции 
и десорбции белково-сбивного полуфабриката, 
приготовленного на обессахаренном яичном бел-
ке по следующей рецептуре: яичного белка — 
33%, сахара — 37%. муки — 7%. 

Белково-сбивной полуфабрикат выпекали при 
температуре 150"С в течение 90 мин. Из гра-
фика видно (кривая сорбции), что при отно-

знІчительнгеЛІри <р> 70% количество поглощен-
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Рис. 2. Изотермы сорбции (/) и десорбции (2) 
пара выпеченным белково-сбивным 

полуфабрикатом 

ся зоной десорбции. Анализ изотерм сорбции 
имеет большое значение для уточнення форм 
связи влаги с материалом. 

Характер гистерезисной петли говорит о 
что рассматриваемый объект, несмотря на 
кость структуры, нельзя полностью отнести 
пиллярно-пористым телам, явление сорбциоі 
гистерезиса для которых практически объ 

Вероятно, наряду с процессами типично 
сорбции и капиллярной конденсации происходи 
набухание белковой массы в процессе поп 
ния влаги, и это отражается на характере і 

Для твердого пористого ненабухающегс 
бента петля гистерезиса сорбции — десо| 
паров охватывает лишь часть интервала от 
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