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чого реакційні суміші витримували при нагріванні. Далі білкову компоненту, яка не 
провзаємодіяла з вуглеводами, осаджували в ізоелектричній точці казеїну. Надосадову 
рідину з цільовими продуктами відокремлювали від осаду центрифугуванням та 
концентрували. Процес комплексоутворення контролювали за масовою часткою білка і 
вуглеводів у надосадовій рідині, за зміною вмісту редукуючих речовин в 
мальтодекстрині та вільних аміногруп білка до і після процесу взаємодії обох 
компонентів.

Встановлено, що в результаті нагрівання досліджуваних реакційних сумішей 
відбувається зниження вмісту вільних аміногруп казеїну та редукуючих речовин. 
Профілі єлюції за результатами гель-хроматографії концентрату супернатанту 
відрізняються від таких для казеїнату натрію та мальтодекстринів, а саме збільшується 
вміст високомолекулярної фракції.

Отже, на основі казеїнату натрію та мальтодекстринів стає можливим отримання 
білок-вуглеводних комплексів. З метою суттєвого підвищення їх виходу у подальшому 
варто збільшити вміст реакційних центрів (вільних аміногруп) у білковій компоненті з 
застосуванням методу ферментативної модифікації. Перспективно замінити 
мальтодекстрини, які атакуються травними ферментами, на водорозчинні некрохмальні 
полісахариди або їхні олігомери. Зокрема, в теперішній час особливу увагу приділяють 
бананам та продуктам їхньої деструкції, які проявляють імуномодулюючу дію. 

Науковий керівник – канд. техн. наук, доцент Гураль Л. С.

ВПЛИВ ПРОТЕЇНІВ РОСЛИННОГО ПОХОДЖЕННЯ НА 
ФОРМУВАННЯ СТРУКТУРНИХ ВЛАСТИВОСТЕЙ МАС ДЛЯ 
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Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса
Ринок кондитерських виробів є одним з найбільш розвинених галузевих ринків.

Хоча з 2017 року кондитерський ринок почав активно розвиватися не з усіма потребами 
ринку вітчизняні кондитери справляються. Український покупець наситився 
традиційними смаками і вирішив пробувати нове – імпорт макаронів (печиво з 
мигдального борошна), тістечок і тортів у дзеркальній глазурі, бельгійських вафель, 
рахат-лукуму та інших східних солодощів зростає. За прогнозом видання National 
Restaurant News, одним з головних трендів світової кондитерської індустрії 
найближчим часом стануть веганські частування, збивні кондитерські вироби і 
морозиво, тому українським кондитерським компаніям ще доведеться боротися за 
внутрішнього споживача з іноземними виробниками солодощів [1].

Згідно з даними аналітичних прогнозів, все більшої популярності набувають 
збивні вироби. Збивна цукеркова маса являє собою піноподібну масу із цукристих 
речовин, піноутворювача й драглеутворювача, з додаванням (або без) фруктово-ягідної 
сировини, молочних продуктів, смакових добавок згідно з рецептурним складом.

У кондитерській промисловості в якості піноутворювачів найчастіше 
використовуються свіжі, заморожені, висушені або законсервовані цукром яєчні білки. 
Інші піноутворювачі, такі як білки сої, кров’яний альбумін, екстракт цукрового буряку, 
екстракт мильного кореня, корінь солодки не знайшли широкого застосування, так як 
не відповідають вимогам за органолептичними показниками [2].
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Для поліпшення структурних властивостей піноподібних структур та 
підвищення харчової цінності виробів доцільно застосування в якості нетрадиційного 
піноутворювача білків молочної сироватки. У якості додаткового структуроутворювача 
доречно використання камеді акації – гуміарабіка, який має підвищену гідратаційну 
здатність та пребіотичні властивості. Авторами було визначено, що додавання 
комплексних сумішей желатин – гуміарабік завдяки зниженню поверхневого натягу і 
створенню агрегативно-стійких прошарків дисперсійного середовища надають високу 
стабілізуючу дію, завдяки чому підтверджено можливість стабілізації властивостей 
багатокомпонентних дисперсних систем збивних цукеркових мас[3].

Так як ринок східних солодів активно заповнюється іноземними імпортерами, 
для розвитку кондитерської промисловості важливо, щоб на ринку була присутня 
продукція вітчизняних виробників, що в свою чергу, забезпечило б споживача 
продукцією високої якості при меншій вартості.

Необхідно відзначити, що останнім часом спостерігається зростання 
популярності  різних видів м’якої нуги. Нуга – кондитерський виріб, що представляє 
собою солодку тягучу масу з горіховим ароматом і характерним смаком. Виготовляють 
нугу традиційно з меду або цукру, обсмажених горіхів, найчастіше волоських або 
лісових, іноді з мигдалю, і яєчного білка. Існує чимало рецептів приготування продукту 
і, в залежності від конкретного технологічного способу, консистенція нуги може 
варіюватися від повітряної та легкої до майже твердої, а для отримання різних 
смакових і ароматичних відтінків в солодку масу можуть додавати корицю, лимонну 
цедру, ваніль, цукати, шоколад, сухофрукти та інші інгредієнти.

Сьогодні в світі існує дефіцит харчового білка і нехватка його в найближчі 
десятиліття, ймовірно, збережеться. Зниження вживання білка з їжею відповідає 
сучасним світовим тенденціям зниження рівня заможності населення Землі. Загальний 
дефіцит білка на планеті оцінюється в 10-25 млн. т на рік. З6 млрд. чоловік, що живуть 
на Землі, приблизно половина страждає від нестачі білка. Брак харчового білка є не 
тільки економічною, але й соціальною проблемою сучасного світу [4]. Так як дефіцит 
білка гостра соціальна проблема – розширення асортименту кондитерських виробів 
збагачених протеїнами різного походження, є актуальним питанням, як шлях до 
збагачення раціону білками.

Також останнім часом відбувається популяризація вегетаріанства як способу 
життя. В даний час в усьому світі налічується понад 1 мільярд вегетаріанців. Тому 
важливо розробляти кондитерські вироби з урахуванням різних показників доходу, 
релігійних поглядів, смаків. А значить розширення асортименту кондитерських виробів 
з додаванням рослинних білків не лише збагатить раціон, а ще й розширить ринок для 
різних верств населення з різноманітними смаками та способом життя.

Конопляний протеїн – це порошок з високим вмістом білка, який отримують із 
насіння конопель після відділення масла методом пресування. Слід зазначити, що 
психотропні речовини містяться лише в суцвіттях конопель і її листі, а насіння 
абсолютно безпечне.

Конопляне насіння є джерелом дуже важливих для організму фізіологічно 
активних речовин – мезоінозіту і фітину, які запобігають ожирінню печінки при нестачі 
білкової їжі в раціоні, що дуже важливо для вегетаріанського раціону [5].

Були проведені дослідження структурних властивостей мас для нуги з 
додаванням конопляного протеїну 2,5-10% від маси цукру.

Масу нуги можна назвати сплавом речовин, в якому розрізнено розподілені 
молекули води, молекули сахарози, глюкози, білків та інших речовин, що входять до 
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складу нуги, які мають компактну упаковку частинок, пов'язаних силами молекулярної 
взаємодії. Ці сили достатньо великі, про що свідчить висока в'язкість і щільність маси 
нуги.

Аналіз експериментальних даних показав, що отримані маси нуги є 
структурованими і проявляють псевдопластичні властивості (рис. 1). На підставі 
досліджень реологічних характеристик систем був зроблений висновок, що додавання 
конопляного протеїну значно підвищує їх в’язкість та стабілізує структуру нуги. Також 
встановлено, що щільність готової маси нуги для контролю становить 338 Па, а при 
додаванні протеїну вона збільшується у 1,1-2,8 рази. Тривалість збивання при цьому 
зменшується, так для контролю вона становить 15 хв, а при додаванні 10% протеїну –
10 хв.

Рис. 1 – В’язкісні характеристики мас нуги 
з додаванням конопляного протеїну

Науковий керівник – к.т.н., доцент Толстих В.Ю.
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