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Одним из основних показателей реологических свойств композиций на 

основе какао-масла является вязкость. Температура, влажность, содержание 

жира оказьівают значительное влияние на изменение данного 

технологического параметра. Особо остро стоит проблема снижения вязкости 

при производстве кондитерских изделий. Более актуальним на сегодняшний 

день является способ снижения вязкости за счет введення поверхностно- 

активннх веществ (ПАВ). Чаще других в качестве ПАВ при производстве 

кондитерских изделий используют лецитин. Максимальнеє снижение 

вязкости достигается при его добавлений к смеси 0,3 -  0,4%. Но єсть 

вероятность того, что лецитин может бить изготовлен из генетически 

модифицированного сьірья.

Целью данньїх исследований бьш поиск, сравнение зффективности и 

влияние альтернативних ПАВ и стандартного лецитина на реологические 

свойства композиций на основе какао-масла.

В качестве альтернативних ПАВ били вьібраньї моноглицеридн и смесь 

моно-, ди- и триглицеридов, полученнне из пальмового масла методом 

глицеролиза в присутствии щелочного катализатора, синтезированнне ГВУЗ 

УГХТУ.

Реологические исследования проводились при 45ОС, концентрация 

добавленних ПАВ составляла 0,1- 1,2%. Результати показивают, что

введение синтезированних ПАВ в количестве 0,3-0,6% зффективно снижает 

вязкость композиций на основе какао-масла, что дает возможность 

использовать их для заменн лецитина при производстве кондитерских 

изделий.
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