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гав 2,6∙108 КУО/см3, а у внутрішньо-
му шарі – 3,5∙107 КУО/см3. На десяту 
добу у сирному продукті відбулося 
вирівнювання чисельності молочно-
кислої мікрофлори між шарами.

Як показують результати експе-
рименту, насичення поверхневого 
шару сирної головки відбувається 
приблизно за 12 годин, після чого 
продукт виймається з ферментно-
го середовища, і подальший про-
цес – друга стадія – являє собою 
вирівнювання концентрації бактерій 
всередині зразка, що відбувається 

в результаті дифузії і одночасного 
розмноження мікроорганізмів. Оче-
видно, що протягом другої стадії в 
результаті життєдіяльності бактерій 
змінюється також і біохімічний склад 
сирного продукту.

Висновки.
Сформульовано основні прин-

ципи створення високоефективної 
біотехнології м’якого сирного про-
дукту. Експериментально встанов-
лені режими ефективної фермента-
ції сирного продукту, виготовленого 

способом термокислотної коагуляції 
молочно-рослинної суміші:

- для насичення білково-жирової 
маси молочнокислою мікрофлорою 
необхідно провести ферментацію 
сирного продукту шляхом витримки 
головок продукту у ферментативно-
му середовищі протягом 12-18 годин 
при температурі 10-15 ˚С;

- для закінчення ферментації та 
біохімічних перетворень білка і жиру 
необхідно провести визрівання сир-
ного продукту при температурі  12-
14 ˚С протягом 8-10 діб.
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Жировий напівфабрикат 
для піноподібної 

десертної продукції
Анотація. Аналітичними дослідженнями визначено, що одним із напрямів 
подальшого розвитку технології сухих жирових напівфабрикатів для 
виробництва харчової продукції з піноемульсійною структурою є розробка 
принципово нової технології їх одержання шляхом розпилення жирової суміші на 
порошкоподібний наповнювач.
Обґрунтовано інноваційне рішення – розробка науково-технологічних принципів 
технології одержання сухого жирового напівфабрикату для піноподібної 
продукції.
Експериментально встановлено залежність дисперсності виготовленого 

продукту від температури порошкоподібного наповнювача під час розпилювання жирового компоненту та 
розроблено технологічну схему одержання сухого жирового напівфабрикату.
Ключові слова: напівфабрикат, піноемульсійні системи, порошкоподібний продукт, дисперсність, жировий 
компонент
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Abstract.Analytical study has determined that one of the directions of further development of the technology of dried fat 
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За існування на продовольчому 
ринку України досить широкого 

асортименту багатофункціональних 
напівфабрикатів та харчових кон-
центратів у вигляді сухих та рідких 
сумішей [5], обсяги їх виробництва 
і технологічні характеристики не 
задовольняють   повною мірою по-
треби закладів ресторанного госпо-
дарства. Основними причинами є 
нестабільні властивості рецептур-
них сумішей під час піноутворення 
та зберігання готової продукції. 

Тому розробка сухого жирового 
напівфабрикату для виробництва 
харчової продукції з піноемуль-
сійною структурою є актуальною, 
оскільки його використання дасть 
змогу створити широкий асортимент 
десертних та кондитерських виро-
бів, здатний задовольнити вимоги 
сучасного споживача.  

Науковцями Харківського дер-
жавного університету харчування та 
торгівлі розроблено принципово нову 
технологію одержання сухих жиро-
вих напівфабрикатів (надалі – напів-
фабрикатів) шляхом розпилення жи-
рової суміші на основі соняшникової 
олії на порошкоподібний наповню-
вач. Даний підхід сприяє зменшенню 
енерговитрат на виробництво на-
півфабрикатів й забезпечити високі 
та стабільні показники якості піное-
мульсійних продуктів на їх основі.

Головною та необхідною умовою 
одержання піноемульсійних продук-
тів є застосування піноутворювачів, 
серед яких традиційні  високомо-
лекулярні сполуки білкової (білок 
яєчний, молочний), полісахаридної 
(метилцелюлоза, гідроксипропілме-
тилцелюлоза) природи та низькомо-
лекулярні поверхнево-активні речо-
вини (ПАР). При цьому важливими 

науковими та практичними аспек-
тами одержання піноемульсійних 
систем є стабілізація їх структури 
взагалі, у тому числі за присутності 
жирової фази, яка поряд з іншими 
чинниками впливає на формуван-
ня органолептичних та фізико-хі-
мічних показників продукції, а саме 
текстурну однорідність, формостій-
кість, пластичність та інші.

З літературних джерел відомо, 

що на сьогодніш-
ній день відсутні 
системні дослі-
дження науково-
практичних прин-
ципів одержання 
сухих жирових 
напівфабрикатів, 
виробництво яких 
може бути реалі-
зоване на основі 
розпилення жиро-
вого компонента 
на порошкоподіб-
ний наповнювач. 
Зважаючи на за-
значене, метою 
роботи є визначення технологічних 
параметрів одержання сухого жиро-
вого напівфабрикату для піноподіб-
ної продукції.

На основі попередніх досліджень 
встановлено, що для забезпечення 
високих показників піноутворюючої 
здатності (ПЗ) та стійкості піни (СП) 
необхідно використання системи 

«казеїнат натрію-ПАР». При цьому 
необхідним є використання двох 
ПАР – Е471 (моно- та дигліцериди 
жирних кислот) та Е322 (лецитин). 
Використання Е471 (3г І/100г) забез-
печує піноутворення, емульгування 
та кристалізацію жиру, що сприяє 
стабілізації піни за рахунок адсорб-
ції жирових кристалів на бульбаш-
ках повітря, а також закупорення 
каналів Плато-Гіббса, тим самим 
попереджаючи дренаж рідини. Ле-

цитин забезпечує десорбцію білків з 
міжфазної поверхні вода-олія та за-
безпечує пластичність піноемульсій-
них продуктів за рахунок коалесцен-
ції жирових кристалів [9, 7, 8]. Для 
забезпечення механічної міцності 
піни піноемульсійних систем та її 
збереження за введення додатково 
смако-ароматичних наповнювачів 

prepared raw material  for food products output with foam and emulsion like structure is in essence innovative technology of 
their preparation by spraying a fat mixture onto the powderlike filler. 
An innovative solution has been grounded - the development of scientific and technological principles of technologies for 
producing dried fat prepared raw material for foamlike output. 
The dependence of dispersibility of the received product on the temperature of powder-like filler while spraying is experimentally 
established and technological scheme of dried fat prepared raw material  preparation is worked out. 
Key words: prepared raw material, foam and emulsion like systems, powderlike product, dispersibility, fat component.

Рис. 1. Залежність дисперс-
ності жирових кульок відновле-
ного порошкоподібного напів-
фабрикату від температури   

порошкоподібного наповнювача

Рис.2 . Мікрофотографія утворення 
агломератів частинок сухої жирової 

суміші за температури порошкоподібного 
наповнювача 30-35°С

Метою роботи є визна-
чення технологічних 

параметрів одержання су-
хого жирового напівфа-
брикату для піноподібної 
продукції
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для розширення асортименту є не-
обхідність у використанні стабіліза-
торів. На основі аналітичних дослі-
джень обрано капа-карагінан, його 
ефективне використання пов’язане 
з урахуванням, передусім, термо-
динамічної сумісності з казеїнатом 
натрію та здатності підвищувати пі-
ноутворюючу здатність та  стійкість 
піни [1, 3, 6].

Обґрунтування виду і концен-
трації ПАР та інших рецептурних 
компонентів здійснювали шляхом 
визначення закономірностей зміни 

піноутворюючої здатності, стійкості 
пін харчових систем та міцності між-
фазних адсорбційних шарів на межі 
з олією та повітрям, які за складом 
моделюють сухий жировий напівфа-
брикат для виробництва піноподіб-
ної продукції [4].

За новою технологією, сухий жи-
ровий напівфабрикат із зменшенням 
енерговитрат з сипучою порошкопо-
дібною консистенцією  одержують 
шляхом розпилення жирової суміші 
на порошкоподібний наповнювач за 
одночасного перемішування та ре-
алізації функціонально-технологіч-
них властивостей казеїнату натрію,  
лецитину,  моно- та дигліцеридів 
жирних кислот, що забезпечує від-
новлення сухого жирового напів-
фабрикату, емульгування жирової 
фази та збивання з отриманням пі-

ноподібної маси з високою піноутво-
рюючою здатністю, стійкістю піни та 
високою механічною міцністю. 

 Важливим є встановлення за-
лежності температури плавлення 
жирової суміші від вмісту ПАР Е471, 
що забезпечує її кристалізацію   і 

дає змогу використову-
вати у складі сухого жи-
рового напівфабрикату 
соняшникову олію. З ви-
користанням диференцій-
но-скануючої калори-
метрії встановлено, що 
збільшення вмісту ПАР 
Е471 сприяє підвищенню 
температури плавлення 
жирової суміші. Отже, для 
забезпечення процесу 
розпилення жирової су-
міші на порошкоподібний 
наповнювач її температу-
ра повинна бути вищою за 
температуру плавлення 
та становити 65-70ºС для 
запобігання процесу крис-
талізації жирової суміші 
на виході з форсунки та її 
закупорення.

Необхідним є визна-
чення параметрів розпи-
лювання жирової суміші 
на порошкоподібний на-
повнювач, що в кінцевому 
результаті визначає якісні 
характеристики емульсії, 
яка утворюється в процесі 
відновлення сухого жиро-
вого напівфабрикату.

Розрахунки здійснюва-
ли в автоматичному ре-
жимі за допомогою про-
грамного засобу ImageJ. 
Забезпечення розмірних 
характеристик жирової 

фази в емульсії зумовлено темпе-
ратурою порошкоподібного напо-
внювача на який розпилюють жиро-
ву суміш і в процесі перемішування 
яких формуються жирові частинки 
певного розміру (рис. 1).

Аналіз одержаних даних дає під-

Рис. 3. Залежність дисперснос-
ті жирових кульок відновленого 
порошкоподібного напівфабри-
кату від частоти обертання 

робочого органу мішалки
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Рис. 4.Технологічна схема виробництва сухого жирового 
напівфабрикату для піноподібної продукції. 

(А) – зберігання та реалізація; (В) – отримання сухого жирового 
напівфабрикату для збивання; (С1) – отримання жирової суміші; (С2) – 
отримання порошкоподібного наповнювача. 

 
Отриманий за даною технологічною схемою сухий жировий 

напівфабрикат характеризується високими показниками піноутворюючої 
здатності (800±5%) та 100% стійкістю впродовж 24 годин. 
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 Рис. 4.Технологічна схема виробництва сухого жирового напівфабрикату 
для піноподібної продукції.

(А) – зберігання та реалізація; (В) – одержання сухого жирового напівфабрикату 
для збивання; (С1) –  одержання жирової суміші; (С2) –  одержання

порошкоподібного наповнювача.
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стави стверджувати, що раціональ-
на температура порошкоподібного 
наповнювача становить 15-20ºС, за 
якої розмірні характеристики жиро-
вих кульок в емульсії становлять 
20-30 мкм.   За допомогою растрової 
електронної мікроскопії одержано 
зображення сухого жирового напів-
фабрикату, що підтверджує утворен-
ня агломератів за температури на-
повнювача 35±1ºС (рис. 2).

Залежність дисперсності від час-
тоти обертання робочого органу під 
час перемішування жирової суміші 
та порошкоподібного наповнювача 
відображено на рис. 3.

Встановлено, що  за низької час-
тити обертання 5-10 с-1 та за часто-
ти обертання 25-30 с-1  утворюються 
агломерати жирової суміші, що під 
час відновлення утворюють емуль-
сію з низькою дисперсністю. Ймовір-
но, це пов’язано з тим, що за низьких 
обертів швидкість кристалізації жиру 
вища, ніж швидкість її диспергування 
в сухій суміші, а за високих обертів 
через тертя відбувається плавлення 
утворених жирових кристалів та їх 
агломерація [10]. Тому раціональ-
ною є частота обертання 15-20 с-1.

З урахуванням проведених до-
сліджень розроблено технологічну 
схему виробництва сухого жирового 
напівфабрикату (рис. 4). 

Отриманий за даною технологіч-
ною схемою сухий жировий напівфа-
брикат характеризується високими 
показниками піноутворюючої здат-
ності (800±5%) та 100% стійкістю 
впродовж 24 годин.

Створення асортиментного ряду 
десертної продукції з пінною струк-
турою з використанням сухого жи-
рового напівфабрикату можливе за 
рахунок використання різних видів 
наповнювачів – горіхів, молочної си-
ровини, какао та какао продуктів та 
інших смако-ароматичних добавок  
(рис. 5). 

Висновок
Встановлено, що піноутворююча 

здатність десертної продукції з ви-
користанням сухого жирового напів-
фабрикату та смако-ароматичного 
наповнювача, залежить від їх спів-
відношення. З підвищенням вмісту 
наповнювача незалежно від його 
виду, піноутворююча здатність змен-

шується, що зумовлює необхідність 
її регулювання  залежно від виду пі-
ноподібної продукції.
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Рис.5. Наповнювачі, що можуть використовуватися
у десертній продукції на основі сухого 

жирового напівфабрикату


