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ДОСДЩЙНЯ. ВПЛИВУ ДОЗИ ВНЕС2ШН аШИНУ НА ФІЗИНО- 

ХІМІЧКГ ПОКАЗНИКИ К5ООМШ1ОЧІ0ГО Ш 0 &

аулах В,П.,Щ бааь Q.ss. ТММ-ІУ-З, 

доц.Ромоданова В ,0 . ,асп.Гончар Н.Н.

^  Важливе місце в раціоні харчування лящиш належить- так; званим 

баластним речовинам. Вони мають олаготворкий вшшв- на моторну функ­

цію кишкового тракту та на хід ліпідного обміну. Відомі комвлексоутво- 

рюкяі та радіопротеяторкі властивості пектинових речовин.Ці вла­

стивості дентину дають підставу для Мого широкого використання.

.. Була проведена робота по вивченню можливості використання пеж-г 

тину при виробництві кисломолочних напоїв.'Пектин зносився в продукт 

в .кількостях від ОД Ї до 2 % з інтервалом в ОД?.Виявлено,що дос­

татня в'*язкість продукту с'достерігает&ся зри дозі внесення'пектину 

відділення сироватка не відбувається вже яри дозі знесення 

пектину .0, §£.Бвзиаяи--с ,ь » , аеетш як кислий аолісахарвд дещо зва­

жує активну кислотність продукту і при масовім частці пектину Г,5% 

складає 3 ,8 , тоді як у контрольному зразку - 4 ,4 , Оптимальна доза зне­

сення яектину - 1 ,5^ .Виявлено можливість за допомогою яектину одер­

жати продукт заданих реологічних та sodpnx органолептичних вла­

стивостей.


