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по-'{1щук !1€. к*цд. тох!| няу|с' доце;:т; 1}{А{Б{(Ф./[,!![', асп!рапт,
сокоданко А.1, рр т€хп. н*:/к' Бойко 8.$' ност. пау:с сп1вро61тннк

Ёац!онапьняй угт!вер:тгет харчов|п( те:столойй, м. &!в
в [4вчв[{[{я в 1!]1р1ву вАкуу1у11{ого оБРоЁ|1Ё1111я 1{А в \у|!ст

Ро3чр1 }!1{ог о !1вкт1'{|{у у яБпуч1{ому {!1о Рв
Аослцжено в[т'т!в вачгумного оброблегтгля ва вь:!гг р*1*- в!фзнясться певно'о спФт{ф;к0о, а р!зя! спосбя !_{

|{ого пекти|{у у яблузному птор' ,{овсдо:ц шо п|Ави:псвпя вм!сцл 
'*'й''*' тз мехайт*ог о сбрм;лея*тя }'о'куть л]/рът-

розч1{яяого т1ектящ/ в!фувасться внасл1док часгково] деогрукц!]
ттрото{1€ктиту' 8иявлсно, що вп]!и} тиску * 

'*"р"црй 
.',**- щувати те:с*опзг1чпу акт:ва!сть пол!сахарид1в [2]. }

тявяях до псвяо1 ке*!, за псрвп:цекпя яко! в!дбуваегъся з[1п*с1'1!'. традп11;п'1п( !9!шолог!л( $грукуров:!нтос десерт1в
зЁ!п}]'ьного вйсч пскт:анових речоввв. ,{оведено б*ьтпу ефех- пекти}{и застосову!оть у вг.тляд1 сухпо< поролшЁв або
тгавв1сть вак}тцного обробдсввя п:ор з я6щк,'"Рь*т_*::: пскти}!ов|''{ екгграгг|в [з1 ** 1х св|тове вирбтша:цвогеп!зат!с:о- [ещв!реяо мшлвв{сгь впт0тош]епвя мфшява б-ттч-
ногов{со(о; якоэг! ваос.ноз1акв*эо*апогофукто*Ёс:'тере. ?осеред)ке}|ц в основ]'о}ду' у €вро# (Б|ме**:**а,

|&г:очов! словв: пк'Р з яблут, вакууш}.5ання' пскгяяов1 р- !|!вей1р!я, .{ан!я}' |{!вденн!й Амсрищ (Аре*гпп*а,
чов]'нц мщюз!{зо фаз:хл}я),{]|вдет*я#й Афр'{', &тта| га 7рай, тцо ста-

1}е!в*сасе о{ й1вга !геа1{пев1 от1ье сФ*Ёег* Ф{*о1с81е оес-
г!л!л ар91ершгее туасз{в6!е{. }!]эфовт:!!а! йсгеаз|в9ог#;; Ё;: в'{{ъ. у. зад9лс1.с:.ъ в'тч1*ня'{1{х *яробяяк!в в|д

сй'з сйепс !в 9о{п5 &е Ёо ргсй1 6е*т:с{|оп огрсореьуп 1с игав 3овн.|11ц!х поставок пекгинов}Ф( кон||е}тграт1в- 8казане
геуеа]о{ 1!ас {!е й{1оепсс о! цез$1}ге ап6 {е1прегашге [аз а роя|1!те еЁ вище св1дч!пь про те' що засточ/вання |'ачР€ш1ьнот
{ес! 1о а оог[а1о 1|тп!!. !{[еп ][ схсе5$е5 йе }!:п1* - &с [оса1 сопЁеп€ о€ пешсг:г**овш!свд! свРо3},1 . та, зо!крЁъ яблушого гвс-
рес{1пп:Ёсапк*ге&шсес"1{сроте{*осеейс1епч**|1т**:т р' у виробнялдгв| зб;гг:ц дФеРг'в € дФс}!ть а1{г].агь-уасввв Росс$5а8; Ёо [оа:о3еп:!аа{{еш_ т&е розз!БЁ{у о€ (-' ! -:(еч-
тла}!п9 щр!е !се стевул ту!![ Бф чва1|ф Баьс0 оп ас{|ъв:её *в|: ршгес ним та можс прввнест!{ у кпасич}11 тс)с{олог1! певн1
г*ав я&с1|е6

'}{!{оваш1.!(чвт{э:арр{ср:г*,тая:тввй9р*с{*'{сссгса:*. г1'д д'€1о попер€днього г|дрстерм!тного та меха-

||ор!в*тяно з |тлтцптмн видами }дол9ковм!с1{их 1ч|{ого о6робленпя мо)к]1ява ш!лссгрямов!!'{а акгива-

продукг|в, морозшво мае ряд кокщфекгккх {1ерев{!г' ц|я х<е:поточто<' ем)д1ьц'!оч|ж та сгаб|л1зулоих влас-

од1*$о з як!о( е й96о ун1веразьяий х!м|чяк* скдад тт!восте,' |1€к?иЁовм1с}т!о( ч|}*1}}}€и! я!(} !*8}к*{} 33€т{Ё

!11. 8шсорисгак*я рос}1к!{'{о!; 1, зощеьла' пектп- ч"у* у якосг; техн0по.;!1н'о( хаучов|1х |гттрохсея-

новм;снот сировини' у технолой1' морозива т{в увиробя:шцгв| морсзтлва'
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3а даними (расносе.ттово| €'Ф. ябщгка л|тн1х
сорт!в м1сгять до 1,0...1,8 !в, а я6тчка ос}нн1х оорт}в -
до 2'0. . .2,5 ой пектиновло< речов'-{н' з як1п( усього б!;тя

20 %в охяэдас г!щ:атопектия [4]. ?аким тином, забез-
печен}{я вм|сгу розчинног0 псктит{у у склад! срт|тшсЁ
морзива д0 рекомендован!тх те:столойчттр;пди 1н-

сгрукц|ями значенъ (0,4. . .0'6 оА) пъттпе за рахуяок його
гриролтто} Ёлькосг! у яблутному 11}оре € недостатн1м.
3вйси виникас завда}{Ёя щодо п|двицення вм|сгу
розчинного цектияу у пект}{новм!сн|й свровин1 за

ра}9/Ёок чаогково] десцукп!1 протопектищ|.
Ёайб!льш прийт*ягнт.т:с спос6ом, що до3Б*ляе

одержати струсцроваЁ десерти на основ! натура.пь-
но| пстсптновм!сно| сировяяя без додатковог0 в|{сфн-
+ля ста6|ш!затор!в стР}ктур'4 е з'!сгосРаяЁя ,шодоово-
ч9вях 

'1'оР€. 
8астьтеяко 3'8. та Баранов Б"|' дозапи

мо:кттив|стъ знкорисга[ш{ яблутно-пекп,тново'| пасти у
йпькосг1 1 оА та овочевцх {т|оре у к|лькост! 2 оА д:тя
сгаб|йзац!| Ёгрукгури моров|{ва [5}_ одтаь цедостат-
н]й вм|ст покти}+у тв нефетсг**вне Ёдротерм!вне
обро6лення рослпнно[ сировини разои !з сум{шами не
дозвол]д1о одер;кат|{ моРоз'{во високо: якост!.

?о*ау автора*тн було досл{дэкепо р|зп| спосо6и
п1двщевня тс:**олог1чнптх взвсгнвосгей яб:утпого
гпоре. |{опередньо було з'ясовано, що висотстй вм!сг
роа1|1{н11ого пектину у |ъоф*у мой{!{а одер]к:ки ш:_!яЁсй*

по€д*а|+}и! г!дрсгерм!вного та меха|{ч|'{}го обро6лев-
ня п{д тискои до 20 й||а &е, за щ).]1ьтата!ди пеР
:по![ опробн вак]0.много обрфлення яблутного гпоре
було о,*срхано ще б{лльлп*э? технояог|чнтай фект' 8и-
ходячи з в'{1ц€зазяач€ного' наукову ро6о:у було при-
свя.!ено вивчепнк} вп''1иву вакуу|{)вання на ступ!нь
лесщутсд!! прото{!екг!{}ту у я6лу**оп*у }цоре та 1!+ож-

лптвосг! його засгосуватя** у виро6н**:1г*! жороз}!ва.
]!{егшо робопи було досл!шкенпя вп]1иву ващт-

щ.ваг{ня ябщ;цд161' !1|ор€ !{а актдтвац|то його тохшо"
лог|чнто< вдласг*цвоссей |п'{яхом п|двнще:*тця у ньому
вм!сгу роз1{и1{ного пектину ддя стаб!л|зац!{ стру:сгури
морозива.

Ёфекг*вн1сгь Ёдрош|зу пекти!'ов}х Ре+о**в у
яб:гу.тному !1'оР виэнача!:!и за вм}стом роз{;.г''}*ого
пекп*т та протопектику до та п!сд:я його ватсуу_

щв8т.ня за до!томого!о г<а'тьц{т?поктат+гого метол;г. Ак-
тязку кясяоттт{сть в1{з|{а1|а]!'{ тто:т*тц!оме9нтно, |аа-
сову частху ч/х1Ф( ре1{ов!*т - вису11ту3аняям до стало!
маси' 1(тък{сгь мезф1пьн:о< аеэробштх та факульта-
тх.внв.штаеробнтос м1:срорган!зм|в у зр€!з1{ах я6:ц*во-
го п}оре (куо мАФАн}г{ в 1 г) в!{з1Ё}ча'и пьт;п*ом 1х
повеРхяевого вис|ву }{а (|гар.{зов,}}{е по)кивне ФРдо-
втлдце- 9адцкя зпос|вамха|хл<убуа;лн протягом 2...3 д1б
за тем11еРатуря 37 "|.

А^т*я визт*ачек*я рац|онапьнго< рех<гп.п!в вак'у_
1!уван1шт актив}у кислогн!стъ я6щгтного п!оре рец-
.т||ов:ш|и 50 %о-м ро3чи}|ом ;г:дмо;т*то! кис'|0ти до зна-
тенпя рЁ:3,0. 3а попередво гщоведени1!{ доьт!'щев-
ттями було встанов'пено' що с;}ме така :сслхогйсгь бу-
ла [\Р'й|!ят,|о1о як д$я фелсгллвно[ дес"грукп!| прото-
п*'г{*{яу' так | дяя од9рж?]э|!'{ ъ|€Рэзя*а при въл{сг1 яб-
лучЁого п1орс у чм|:пах до 30...35 7о з т:ттровано*о
киологтт|сгто не вище 70 "1, в1дпов|дЁто до вимог
дсту 4134:,2$$7 <<1\4щосиво пподово-яйлнч Фоь{а-
тичнъ шербег, #д>. $аважлоа п;.щ{с]!евого *бщ'тъ:ого
т1юре зимово_ос|т*нього сору <{емп.|0г'}} масо4о по

100 г п!дцава]ти ващц.мному оброблентпо при зм!н!
тиоку в!л 1Ф до 55, 30 та 5 к|{а за темпФатР'{'{х рс-
я<им!в 30, 60 та 90 "€ та зм|нно] тривалосг[ проц€су
в1д 1 до 5 хв. 8акурана установка ск]1ад€;лася з вач_
р*но| каъаер*ь ешкосгт для рфта!шування дос]1цхува-
них зразк|в, р0торного вач0гмного насос)., мановаку'
}ъ{е{ру та пФех;дн',|1Ф. }%. поватку досгсйу до ваку-

умно? камсри зЁ!к]тада]ти нагр!ттй до задано] темпера-
тури зразок. |}!с'ля гермегт+заф? камри вми1{а.тти вач/-
умн!й насос та створ'ова.'1и розр|дх<ення цри з€ш1и1п-

ковому т|{ску до 5 к|1а. 3а т+ос рлов тсмперач/ра
к*тп!ттня во/{'{!,п( верб1вш:а у 1!дэ'к!х

28...з5 'с. д** рвгерметтгзаф? досл1д*о| установки
застосовували трьох-ходовий к!1апан' якяй з'елнрав
яов!щяяий проот!р камери або з насооом, а6о з наь-
ко.г:иддн|м с$Рдов9щсм. Ёа понатку яосл1]гження бу-
ло встановдено' що зм!<г пектттнових речовин у
св|х<оа'гу ябпутвоагу тт1оре скпадав 2,72 т, з Ё}о( роз-
т|Ё1*к'го {!екг[1!ту Рг} - &21 ь цр€г{о;[€кти!{у $нг} -
1,91 г. |[ри загатгьттому вм!сг1 су)сФ( р€човин у тшшоре

72,01 уо пскгинов! речови.{и ск.'|ад,!.1'и 11,7 уо вй тьо-
го значен}!'!.

8м|ст розят*пного пектину у зразк.х яблу+ного
'п!оРч вакуумованого за температур 30, 60 та 90 "€,
наведоно на рис. |,2та3.

Ёр* 30 '€ максклдальнк* вш|сг Р11 у ФазкФ(
(0,30,..0;66 г1100 г тпорэ) був досяг!туг|* на 5 хв ва_
куу{ува;*{я. найщащпт резу]|ьтат бу.:то отртплано при
вач1ъс1'ват*т| 3а тисч| 5 т77а, що мо'!с.а {1ояс1!11т11

ад!а6вт*тиц'с ктцт!*штям р|да*т у лосл!дэкраних зразках.
|Фн 6Ф { максттма:ьитй вм|сг Р|[ спосгер|п}вся на
3...5 :в вакуумРан|{'! | досягав 3начень в]д 1,21 до
1*5 г110{}г' |}.}1€ гчР!4 }!ьо}1у втш1цв 6гуг!ё{* ва'чу-
}|ува*}'* т+а верерввод!:т п9кт}+}ов}о( речФ*в* дсщо
зни'кр€!вся. 1фашпай р€}"]ътат було одер:капо за тпс-
ку 30 к||а' }иск 5 к|[а вгаявдтвся *сен:п офк:ттв*птм'
особливо на 5 хв ва]уумуванн,{, Ёалов!рно внасл!док
за1{адго сильчого й, иоз!сп180, дссгрукг18ного в{1]|иву

на пектинов| рновт**а цри .!ктивному ад!абатному
1с{г[1|{'Ё' що 6уцРовцддувлФЁ вш|ащ}и'*{я' вош}-
3а температ1рт 9*.€ махс*гматьт:жЁ ва*|сг Р|| сло-
сгер1гався для вс!х зразЁв в][(е па 1:<в о6ро6ленття-
|[рн вату1а*ранн! дов.!1€ трьох хв спостч|галася
н|тка тснден:{!я до з*сокет<*тя ви!сту Р|{ для вс|х зраз-
к!в. 9асгхове руйгуват*ля макромопекул пект11ну за
цих )'мов цризводило до того' що продукти десгрукц{|
махЁ)о}д*!1еь].]| ве феггиф*кувшс* я( г{асгввоЁ; ре-
човин}.!. ]!4ах*тмаяь# 3''ач6}'1{'я вм|сгу Р|! сганов;агпл
в|д 1,29 до 1,63 г/100 г тшора }|аймстш фетспсвптл.т'с
в,1яв|1]тФя вакуу*1уван11я за т'1оч| 5 кг'а як€ ств&
р1ова]1о зав:1дго сшъний тернэ:аехан|т+тяй вп]1ав }'а
г!лратогтектттн. 0гя<е, при тей{п€ратурн'п( ре'{им{!х ва-
ку}ъ'|Ра}|ня б0 та ф '[ рекомендованим моя<е бри
тис* 30 к|ц якищ з одЁц}го 6оку' був довов| фекг*в-
нии д]и в|а]ученв* |1екгивов]ф( рсчоввв з росллинног
сировини та десщукц!1 прсгопекгищ/' а з !тппхого - не
пеРев11щував мелу ф|зитного вп$||ву на макромоле_
куяя яектяяов*тх р8ч0в1{ъ в}{!це якого в|дбра,тася |х_

1{'{ час1това дещаддтт!я.
1аким чияом' рац|онатльттпли дгя обрблення

я6тгучного п'оре е ;тдсг}тш*! (ю)ким.!:

-тнск30кгь' ю"с 1 хв@|Ё1"63 7ф
тиск 30 к|{а, б0 {, 5 хв {Р}Р1,45 7о}.

{артова яа1ха ! технолог|я
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Рис 1. 8йсг р{в!|пв||ого пе!(гпну у Рвс. 1Бм!ст [хв[|!!нного пе|бн!{у у
п|ор€ з я6'тР( прп вд!суу!|уванп! за пюр€ 3 яб'(ук при ва|9ущвапн! з!

темпсрат}Ри 30 ос темперяцрп б0 "€
лектяну у сум!*шах моРозява' повияен становити не
менше 30 о/о. ?ака к!льйсгь ябщввого 1тторе е
0га}1даРг}1о!о дпя тип0в1ф. Реветгцр плодово_яйдтог о
мор8ива. |_|{о сгочсться гомогеЁзова1{ого т1|оРе' то у
чьс|шах моР{вива його вм1сг мав би скпаддти не
мен1пе 45 оА'що е ек0ном;чно невиг!дним.

}ля пор|в**яльнот оц!}*(и було виготовлено
морозиво 6ез стаб!л!затщу з од{аковим вш;9гом
активованого р|зннми спосмами яблутного гторе
(з0уФ | :укру {26щ'3биг!сгь мор0зива ца освов1
гомоге1{зованого п{оре ст:|''овк]{а усього 47 оА, ов\р
до та|'ев} 

'! - був на р!вн! 18 хв, пер||1а вра|1'|| на [тп:|ву
з'являлася через 6 хв. Аля морозива на основ]
вач0'ъдованого {т'оре зб*г!сгь сх.,тада.]та 69 о6, ойр ло
тш{ен}'5т г|двлтщразся до 29 :в, а яФ|па краг!]ш{на

'1паву 
спостер|галася зерез 11 хв, що е пртйг*ят*ттатл

для }!|орвива !&ого в}{д)|.

}гясе' рочь*|лвх сгас т€' 1цо для ФдеР'(ання
морсгзива |ш!одово-япд|{ого !{а осяов!
гомоген!зованого яйутного г,1оре у с1ъл!лш неФх!д+о
додат1(ово вносити пекг1;1я' а мор*|нво на освов1
вач6|мов:}{ого т!|оре мо)кна одФэл9ва1!{ без
застос)ван1т] сгаб|л|затору сгруктури.
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{!павям ву[яв'1ься фект л!дви:ценяя масово{
часткц сух}Ф. Рсчовин яблук пи вп]хивом
вач0гшува}1}1я в!д поваткового вм|сгу 12'01 % до
14'79...14'8| % {5 ктъ)' 1€'вз...\2р6 % (30 к|ъ) !
12,02'..12,04 % (55 ктъ) пРоцесу.
1{отщентр5ва**т*я с]г'со( речовин в|дб5валося за

раху!{ок ад!а6агного к}б*ння, яке ч/ттроводх9ъ.},!$
вакуумува1{'{я т1Рт1 тпс1ч 5 к|[а за вс1х темпсрат1ряих
ре}шм;в, на в|дм|ну в;д б|льш високого
темпфачрного пороц кип!ння за мен|||ого

р0зр!дх(е!'ня.
Аодатково було дошг!дкено Ёлтьк!сгь !{98

]у1АФАям у ябтлутвому гшоре до 1:} п;оля
ва|у}ъ{ува1{ня- 8цязлено' що для с*|'{сго ябду{ного
тпорс вм!стйАФ_Аям ст:]но3'{в до 1,5 * 104 к98/ ъ а
лля обрсбле**9го при тисху 55 к|{а, томпрачр; 30 ю
| ривалост! 5 хв _ до 1"0 * 102 (9Ф/г. {е п!дгвщдт<1ге
мо:т<зшв|сгь покра1|1ев1!'{ ь*1кроб!олог1эв*ог !|ок!вннк!в
рослиняо? сиров!{т'и 11а е.ап; г' тс:с:олог!чно[
#.:роловлот. 1акоя< 6уло троьедеяо пор|ьттялъллай
ана]'|з сггр}!иансго техно]1от!чяого фс*.у |з тахим для
зразк|в, як| перед г|дрогрм|ннтъ* обро6леп:ням прн
темпратр| 80 { прогягом до 20 хв були йддан!
гомогея'зац|| за тиску 20 м|ь- йаксимапь:лй фекг
в1д десгр1кц|] т1п у я6лутному гоноге:т|зоваяону
гпоре у тагсай спос|б ст:ш{овив до 7,74 7о Р||, що у
1,4 разн м€н|це, н|яс у вак11пловано*{у за раФо{{алБ.$ж
ргяим!в гпоре.

д/'я псрев|рки фувт*|ова.ттьпо.теснолойчнта<
власг:авосгей досл|;}ьуваного рос]|инного 1нщед!еггга
6уло в:,гоговлея0 моровиво |{а ос}{ов' я6шут:+ого гворе
без валсу1ълува]{|!'! та з |поР' ващад|'0ва||им при
30 к|{ъ 90 т тривал!сгго до 1 хв. йоровиво
виготов'и.}!и за дог{омого.о фтвФа гтер{одрттпо{ д!?
к8льбрус-400} Фмп з'5/з80-50 1з закт:адко*о сум1ш'
масо1о 4 кг за трии.лтогг! охоло/рксн'{'[ 3,5 хв,
щива-тлосг1 фризеррання 3,5 хв та часг€гг| обефв
шне:у-м|шалкя щфебкового ткту 208х60 о1. 3а
попередв!тгя рФ3рахушса!'и вн!ст €}ктивов'ш|€'го
яблутного 1||оре' що заб€зпеч/е до 0,5 7о рост!инного

Б0 1з5
тпв!*ъ !6Рй'Ё{& в

Рвс 3. 8пп!сг рвзсп|ш!о!в пскт]!|{у у
п|оро 3 я6ггук при вап95п*т5в&нпй 3а

темперацри 90'€

в]1ас[!1вос{е[1,
г1ор!вяяяо з г{дротерм!эням оброблс**ням, 4Ф
с)щроводх).€ться гомогеп!зацето.

2' Рац!она.гльт*тми рс)кимам14 ва1(уу16Ра|1'1я
яб]|учного г8оре с:

_ тиск 30 к{ъ за т€мперат}Ри 90"€ прог-:го*:
1 хв;

- тиок 30 к|{а за те}'п€рачрв 60 "€ прогягом
5 хв.

3' 3асгосува*птя вак)0/мованого ябщд{ного гпоре
при виробгшггрв{ мщозива не погребуе додаткового
внесежя до його скдаду сгаб|л|затщу сгрукгурк.
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