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36. осоБливост| п}ноутвоРв1{|{я тА в1\{у.}[ьгувАння у
сум!!шАх моРозивА з птдвищшни1и в}||сто1}[ водя

|.€. [1ол1шдук, л.м. 1\{ацько

Б.3. 1\{артия

|1ац|онатсьншй ун !верс1|1пе1у' х€'рцо€1}х псехнолое}й

Ёин| в|дсутн1 над|йн! та достов1рно в1дтвортован1 результати щодо

вивчеЁ}{'! скдаА} й власт;свостей харчових емульсй та шь, у тому чисд|

срп|шей для виробництва морозива з п!двищеним вм!стом води {молонного,

аром!}тичного, !}.подоФвочевогц дьоду}-

Ёа пер:шоь{у ета11! досл1длсе}{ь ан'1]1|з х1м1чного ск]таду сум1шей до3волив

зроб:ггэт висЁовок щодо н€!5{вност1 у 1х скулад1 речовин' що здатн! вияв:гяти

поверхнево_активн| та сщукцру|оч1 влавстивост|.

Ёа друго}6у етап| було вивче!*о #ноутвортов€[]гь|{у' е}#удьгува]}ь}}у т&

структуру|очу здатн1сть як окрем1,гх ск]1адов|п(' так | |хнло сп!льну д|то в

д!апазон1з4д2цих ко1{це!{трац!й у слст:ад| суъ*|л::ей дл:я виробництва морозива.

}(ритер1ями ефективност1 було обрано: кратн|сть п!ни, дисг{ерсн]сть та

ст!йс1сть пов1тряяо? та жнрсво! фаз, поверхпеву акгизн!сгъ' сфкггтвну

в'язк1оть. Бстановлено, що поперсдне г|дротерм1чне | механ1чне обробленн'1 та

д!{скР$гно-!мпульсн1 впд}{в|.{ на рос]1ин[{у 8углеводвм!сну сировину сугтсво

п|двипулоть ш функц!он11пьно_технолог|чн| властивост|: ему'гьгува'льну 1

п|ноугвор:овальну здатност!' структурук}|{ня та тикссрохтк! 3'!астнюст;'

вологозв'язувальну здатн|сть, оп1р до таненъ\я та збит|сть морозива, здатн|сть

прогид!ят*с зростанн|о црупних кристал!в льоду.

Биявлено синерг!ститну взасмод|:о м|эк окремими групами орган|инлос

еп0щ.[{' 3а ра}т'{ок чФго гя|дсиллосгься 'за':.[цев!$г баж;о; су*я*лшеЁ

та г!ерерозпод1л вод|{ у ятейках утворенш( б1опол|мерами (пол!сахщ}1д€}ми та

б1лкам:*) щьохм!рних с}ток.

.{осйдхсено законом|рност| процесу форпування сту|стури у морозив1 з

п1двнщетшп* вм1сг+г* во&|' що м!сгить а|ст|{юв::гу рос]{|{|{!{у с}тров|{|у.

Фсновним технолог|11ним результато1!{ проведен}{х досл1дхсень е керува}{1{я
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