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у зв'язку зi вбiлэшенвям потреб у rTytcpi i ццвяrцеткям в9 Еього Фв у cBiToBi практипl хлiбопечевая

ведеться пошук цуврозамiняикiв rrряродЕого походЕiеЕвя,
iIерспективвимцУкрозамiвв-комВва''са€тьсяrлюкозо.фрУктоавийсироЕ.
Ё;Ъ;;;;;,;ку украiви поетавля€т_ься цей цýрозамiвпgr вiтggзltяgогО ВПРОбЧИЦТВа,

Всвориспвl*tя*оЬуiоiЬ""..*iцо,гребргrровеЙЙдоеrIi!ýрrt€tьrювgгаяовrrеsЕtодэqiJьнфтiйоIвзас,l€су8аi,Ея,
ГIроведевимвдослiджеЕrями вставовд""э, що 

"rrю*озо-фруктоýЕий 
сиров (ГФС}у KЬ"*.ocTi еквiвадецтнiй

2 ig % цукру до маси борошва практичЕэ Ее вЕпяв&е Ее структурво-r*ехаяiчнi влаСТИВОgТi TicTa, В РаЗi ВаМiВИ

вцм 4-6 % цукру TicTo розрiджуетьсЕ в бiлэцiй Nipi, вiэк 9 цукIюм. Якщо тс у варoбвх 4-8ОЬ цукру вамiвпти

тiлъки б0 % цукру вiд u"ioi кiлrкостi покращу"r"r" 
-чr""rо**й",i"n*. 

8aaaiBa цукрУ ГФС У ВКаЗаЕИХ КiДЬКОСТЯХ

сутгево ве впливае ва хц техrrологiчsого Ероqесу,
прп втцlобяицтвi здобвих вr;lобiв, цо *i"."r" 
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1д7-25 % rTyrcpy i мають волоriсть 3 4-s8 % ааСТОСОВУВаТЯ

ГrЭС ведЬqiльЕо, зваясаючц Еа визьку вологiсть цих виробiв,


