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пектинових речовини зі ступенем етерифікації 53,0…43,0 %, залежно від поперед-
нього ступеня гідротермічного та механічного оброблення. 

Доведено вплив гідротермічного та механічного оброблення сировини з гар-
буза у складі сумішей для виробництва морозива на питомий вміст зв’язаної води у 
молочно-овочевих та овочевих системах, що підвищується на 21,0 та 19,8 % для пюре 
зі свіжого гарбуза та порошку з гарбуза. Вперше доведено емульгувальну здатність 
сировини з гарбуза в процесі приготування овочевих та молочно-овочевих жиро-
вмісних систем; встановлено рекомендоване співвідношення між сухими речовинами 
гарбуза, СЗМЗ та жиром для одержання стійких емульсій, що становить 1:1:2 та 
забезпечує стійкість систем на рівні 98,2…100,0 %. 

На новий вид продукту отримано патент на винахід України. 
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Молоко та молочні продукти займають важливе місце у життєдіяльності людини, 

у тому числі згущене варене (термічно оброблене) молоко з цукром. Даний продукт 
виготовляється шляхом додавання цукру та концентрування сухих речовин з метою 
подовження тривалості зберігання. Останнім часом стійкість продуктів до зберігання 
визначається не тільки на основі абсолютної вологості продукту, а й з урахуванням 
показника активності води, що характеризує її доступність для мікроорганізмів.  

Величина активності води — основний фактор, який визначає стан мікроорганізмів 
в продукті і разом з цим показує здатність мікроорганізмів до розмножування. Показник 
активності води пов’язаний з осмотичним тиском продукту, так як зміна значень одного 
показника призводить до змін іншого. Активність води відображає внутрішній стан 
продукту, а осмотичний тиск — характеризує взаємодію продукту з навколишнім се-
редовищем. Існує залежність осмотичного тиску від вмісту цукрів: чим більше у розчині 
молекул та іонів і чим менша їх молекулярна маса, тим вищий осмотичний тиск.  

На кафедрі технології молока і молочних продуктів розроблені зразки згущеного 
термічно-обробленого молока з цукром (контроль) та глюкозно-фруктозними сиропами з 
вмістом фруктози: 10 % (ГФС-10); 30% (ГФС-30); 42 % (ГФС-42). У результаті заміни 
дисахариду (цукру) на моносахариди (глюкозно-фруктозні сиропи) збільшується 
кількість молекул, а відповідно підвищується осмотичний тиск.  

Експериментально встановлено, що заміна цукру на глюкозно-фруктозні 
сиропи призводить до зниження показника активності води від 1,2 до 6,7 %. 

 
 
 


