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чорної смородини і глоду дозволили сповільнити на копичення таких сполук відповідно в 3,2 і 3,9 разів.

Вплив антиоксидантів на окислення маргарину також підтверджений меншим накопиченням вто-

ринних продуктів окислення з довжиною хвилі 532-535 нм.

Висновки
1. Показано важливість підбору антиоксидантів, здатних вплинути на окислювальні процеси у жирі.

Результати досліджень довели, що високою протиокислювальною дією характеризуються препарати жу-

равлини, чорної смородини, глоду та моркви.

2. Перспективи використання порошків рослинної сировини з точки зору антиоксидантного впливу

представлені антиоксидантними комплексами БАР – вітамінів, каротиноїдів, аскорбінової кислоти, фла-

воноїдів, ефірних олій, які здатні збільшити строки зберігання жиру. Це обумовлює можливість підви-

щення біологічної цінності кексів.
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ЗАЛЕЖНІСТЬ ФУНКЦІОНАЛЬНИХ ВЛАСТИВОСТЕЙ ДРАГЛІВ
АГАРУ ВІД КОНЦЕНТРАЦІЇ КРІАС-ПОРОШКІВ
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Розглянуто вплив кріас-порошків з листя кропиви, суцвіття нагідок та чорноплідної горобини на

функціональні властивості драглів агару.

Influencing of krias-powders from the leaves of nettle, inflorescenes of calendula or black rowan on func-

tional properties of agar gelose is considered.

Ключові слова: драглі агару, кріас-порошки, рослинна сировина, функціональні властивості, міц-

ність, температура драглеутворення, температура розплавлення.

Желейні кондитерські вироби отримують у результаті застосування фруктової пектиновмісної сиро-

вини або драглеутворюючих речовин (драглеутворювачів): агару, агароїду, пектину, модифікованого

крохмалю або желатину, особливістю яких є можливість за певних умов утворювати драглі [1,2].

Агар – драглеутворювач, який використовують в кондитерській промисловості для отримання драг-

левої структури мармеладу, желейних цукерок, а також пастильних виробів і корпусів збивних цукерок.

До складу агару входять (%): полісахаридів 70-80, води 10-20, мінеральних речовин 1,5-4,0, в яких значна

доля приходяться на органічно зв’язану сіру. Агар добре розчиняється у гарячій воді (90 °С і вище),

утворюючи колоїдний розчин, який в свою чергу при охолодженні переходить в драглу (гель), який від-
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різняється скловидним зломом. Для отримання міцного драгла, який піддається різанню, достатньо від

(0,3 до 1) % агару до маси водного розчину (в залежності від спроможності до драглеутворення даного

зразка агару).

Агаро-цукрово-водний розчин утворює драглі, які проявляють стійкість до нагрівання в вакуумі і за

атмосферного тиску. Однак при підкисленні драглі стійкість його під час нагрівання різко знижується.

При наявності кислоти у складі драглі виникає гідроліз агару, який викликає зниження його спроможно-

сті до драглеутворення, особливо інтенсивно це явище протікає за підвищених температур середовища,

починаючи з 60 °С [2,3].

Під час виробництва мармеладних виробів окрім драглеутворювача та основних рецептурних ком-

понентів використовують барвники. Запропоновано використання кріас-порошків з рослинної сировини

для надання забарвлення желейним виробам. Рослинна сировина у своєму складі містить біологічно ак-
тивні речовини, вітаміни та мікроелементи. Особливістю порошків, отриманих за кріогенною технологі-

єю, є те, що вітаміни і мікроелементи знаходяться у високоактивній біозасвоюваній формі. Отримано ряд

пріоритетних даних про захисну роль біологічних комплексів кріас-порошків антоціанової, каратиноїд-

ної, хлорофільної природи [4].

Зважаючи на перераховані переваги використання кріас-порошків з рослинної сировини у технології

желейних кондитерських виробів вважається доцільним провести дослідження та встановити вплив крі-

ас-порошків на функціональні властивості драглів агару.

Метою статті є вивчення впливу кріас-порошків з листя кропиви, суцвіття нагідок та чорноплідної

горобини на функціональні властивості драглів агару та встановлення залежності властивостей драглів

агару від внесення кріас-порошків.

До функціональних властивостей драглів агару відносять: міцність, температуру драглеутворення,
температуру розплавлення. Об’єктами дослідження були обрані драглі агару приготовлені з використан-

ням водних розчинів кріас-порошків різних концентрацій від 0,25 % до 1,50 %. За контрольний зразок

обрано драглі агару, які не містять кріас-порошків.

Визначення міцності драглів проводили на приборі Валента за стандартною методикою, яку засно-

вано на визначенні маси навантаження, необхідної для руйнування структури драгля.

На рисунку 1 представлено залежність міцності драглів агару від концентрації кріас-порошків. Міц-

ність контрольного зразка становить 300 г.
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1 – з чорноплідної горобини; 2. – з листя кропиви; 3 – з суцвіття нагідок.

Рис. 1 – Залежність міцності драглів агару від концентрації кріас-порошків

Як видно з рис. 1, міцність драглів агару залежно від концентрації внесених порошків підвищується.

Так, під час внесення кріас-порошку з чорноплідної горобини, міцність зростає від 5 % до 20 %, з листя

кропиви – від 5 % до 22 %, з суцвіття нагідок – від 5 % до 23 % порівняно з контрольним зразком. Це

можна пояснити тим, що в порошках з рослинної сировини міститься певний відсоток пектинових речо-

вин, що в свою чергу сприяє підвищенню міцності драглів.

Під час виготовлення желейного мармеладу важливим є процес переходу розчину драглів агару з

рідкого текучого стану в напівтвердий, драглеподібний. Цей перехід в розчинах високомолекулярних

речовин відбувається не стрибкоподібно, з деякою розмитістю температури драглеутворення. Під час

драглеутворення розчинів агару макромолекули приймають розтягнуті конформації. В таких розчинах
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під час утворення драглів вже існують агрегати або надмолекулярні структурні утворення і процес засти-

гання зводиться до скріплення їх в єдину просторову сітку. Повільне охолоджування призводить до

утворення більшого числа фракцій агару і структура виходить більш розвинута. Температуру драглеут-

ворення розчинів агару визначали за методом, який засновано на визначенні збільшення в’язкості з мо-

менту початку драглеутворення. Отримані дані у ході експерименту наведені на рисунку 2. Температура

драглеутворення контрольного зразка становить 35 ºС.

1 – контрольний зразок; 2 – з листя кропиви; 3 – з суцвіття нагідок; 4 – з чорноплідної горобини.

Рис. 2 – Залежність температури драглеутворення розчинів агару від концентрації
кріас-порошків

Як видно з рис. 2, під час додавання кріас-порошків в інтервалі концентрацій від 0,25 % до 1,50 %

температура драглеутворення розчинів агару збільшується залежно від концентрації. Так під час дода-

вання кріас-порошку з листя кропиви від 7,0 % до 13,0 %, з суцвіття нагідок – від 9,0 % до 14,0 %, з чор-
ноплідної горобини – від 6,0 % до 11,0 % порівняно з контролем.

Температуру розплавлення драглів визначали методом, який засновано на візуальному визначенні

точки розплавлення. Високі температури драглів агару показують можливість напівтвердих драглів пере-

творюються в текучу рідку масу. В процесі нагрівання драглів збільшується тепловий рух молекул, що

приводить до ослаблення каркасу і його розчинення. Температура руйнування каркасу відмічається як

температура плавлення драглів агару і знаходиться в межах близько 80 ºС.

Залежність температури розплавлення драглів агару від концентрації кріас-порошків приведена на

рисунку 3. Температура розплавлення контрольного зразка становить 80 ºС.

1 – контрольний зразок; 2 – з листя кропиви; 3 – з суцвіття нагідок; 4 – з чорноплідної горобини.

Рис. 3 – Залежність температури плавлення драглів агару від концентрації кріас-порошків
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На рис. 3 спостерігається наступна залежність: з кожною наступною концентрацією кріас-порошків

температура плавлення драглів агару підвищується. Так, під час введення кріас-порошку з листя кропи-

ви, температура плавлення підвищується від 5,0 % до 14,0 %; з суцвіття нагідок – від 6,0 % до 15,0 %; з

чорноплідної горобини – від 3,0 % до 10,0 % залежно від концентрації порівняно з контролем. Це можна

пояснити тим, що для розплавлення більш міцних драглів потрібна більш висока температура.

Висновки
Таким чином, кріас-пороошки з листя кропиви, суцвіття нагідок, чорноплідної горобини сприяють

підвищенню функціонально-технологічних властивостей драглів агару. Вплив кріас-порошків на функці-

ональні властивості драглів агару залежить від хімічного складу рослинної сировини. Підвищення цих

показників пояснюється вмістом пектинових речовин у складі кріас-порошків. Встановлено, що показни-

ки драглів агару підвищуються залежно від концентрації кріас-порошків.
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ВИКОРИСТАННЯ ЛАКТУЛОЗИ ПРИ ВИРОБНИЦТВІ КЕКСІВ

Дорохович А.М., д-р. техн. наук, професор, Лиман Н.П., аспірант
Національний університет харчових технологій, м. Київ

Стаття присвячена науковому обґрунтуванню і розширенню асортименту борошняних кондитер-

ських виробів спеціального функціонального призначення з пребіотичними властивостями. Розроблено

оптимальний рецептурний склад та досліджено вплив пребіотика лактулози на фізико-хімічні і струк-

турно-механічні властивості тіста і готового виробу (кексу).

The article is devoted to the scientific motivation and expansion of line of flour confectinary products of

the special functional appropriation with prebiotic properties. Optimum compounding composition and it is

investigational influence of lactyloza on are chemical and structurally mechanical properties of dough and fin-

ished product (to the cake).

Ключові слова: кондитерські вироби спеціального функціонального призначення, фізіологічно фун-
кціональні інгредієнти, лактулоза, пребіотик, пребіотичні властивості.

Здоров’я є однією з найголовніших цінностей людини. На його стан впливає багато факторів, а од-

ним з найважливіших є харчування. Сучасна людина увійшла у XXI сторіччя з кризою у харчуванні.

Порушена екологія та деформований раціон харчування, в якому існує дефіцит вітамінів, мінеральних

речовин, харчових волокон на тлі споживання надлишкової кількості легко засвоюваних вуглеводів, тва-

ринних жирів, призводить до зниження загальної резистентності організму, поширення низки хвороб.

Здорові продукти харчування – це, з одного боку, джерела надходження необхідних нутрієнтів в організм

людини, а з другого – регулятори концентрацій шкідливих речовин у ньому, які мають захисне і оздоро-

влююче значення.

Традиційне харчування не забезпечує високого профілактичного ефекту. Харчування повинно бути
раціональним за складом і виконувати оздоровчий ефект на організм у цілому. Тому рекомендують дода-

вати в традиційний продукт у невеликій кількості спеціальні фізіологічно функціональні інгредієнти, які

виконують оздоровчо-профілактичну функцію. Такі вироби називаються функціональними.

У Законі України „Про безпечність та якість харчових продуктів"(2007 р.) функціональний харчовий

продукт визначається як продукт, що містить як компонент лікарські засоби та/або пропонується для

профілактики або пом’якшення перебігу хвороби людини” [1]. В Росії відповідно до термінологічного


