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Основні характеристики, суть розробки 
В основу доробки покладено ідею використання низькоєтерифікованого пектину в 

суміші з гцфоколоідами слинного та мікробного походження. У виробництві хлібопекар-
них або борошняне індитерських виробів використовують фруктові начинки як відкритого, 
так і закритою тип> Суттєвою особливістю є спосіб приготування та використання таких 
начинок Тестиьі ш отовки формуються одночасно з начинкою і подальша термічна обробка 

проб (витканн»' трогодиться разом. Досліджено процеси, що відбуваються у випіканні 
здобного печива .» термостабільними начинками та вплив гідроколоїдів та їх сумішей на 
зміну темпер ітури начинок під іас нагрівання. Досліджена кінетика прогріву начинок t = 
ffx) та стан вологи у термостабільних начинках для борошняних виробів. Встановлено, 
що додавань^ роколоідів сприяє підвищенню міцності структури начинок порівняно з 
контрольни • -»разком, причому ступінь зміцнення структури у моделей з сумішами гідро-
колоїдів виший, ніж при доданні окремих гідроколоїдів. Досліджено адгезійні властивості 
термостаб іьних начинок залежно від дозування гідроколоїдів. Проведено аналіз органо-
лептична фізико-хімічних і мікробіологічних показників готових виробів. Встановлено, 
що розроолені ьироби мають високі органолептичні показники та є мікробіологічно без-
печними і придатними до споживання. 

На основі експериментальних даних розроблено технологію виробництва желейних 
термостабільних начинок, які можливо використовувати у виробництві борошняних виробів 
відкритого та закритого типу. На дегустаційному конкурсі, який проходив в рамках виста-
вки WORLD FOOD UKRAINE/Весь світ харчування. Україна -2005 начинка желейна 
термостабільна отримала золоту медаль. 

Патентно-конкурентноспроможні результати 
Отримано деклараційні патенти на склад і спосіб виробництва желейної термостабільної на-
чинки Рішення № 70554 А, від 15,10.2004 б. № 10. 

Порівнянна зі світовими аналогами 
Вперше встановлена можливість виробництва желейної термостабільної начинки з 

використанням високоетерифікованого пектину. 

Економічна привабливість розробки для просування на ринок, 
впровадження та реалізації, показники, вартість 

Розраховано економічний ефект, порівняно з існуючими способами виробництва. Со-
бівартість термостабільних начинок що пропонуються, значно нижча. 



Галузі, міністерсті ідомсі л підприємства, організації, 
ді можуть бути ііиїлізоьііні результати розробки 

Хлібопекарні та кондитерські підприємства. 
Стан готовності розробок 

Розробка на стадії завершення г отовність 90%). 
Результати впровадження 

Розроблено нормативно-технічну документацію на нові види здобного печива з 
термостабільними начинками відкритого та закритого типу - рецептури та технологічні 
інструкції на печиво «Желейне» та «Трубочка желейна» і проект технічних умов на саму 
начинку. Технологія апробована у промислових умовах ПП „Делщія" та TOB „Слов'янка". 
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