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Сьогодні одним із пріоритетів розвитку в галузі виробництва 

харчових продуктів є покращення структури харчування населення за 

рахунок зниження до мінімуму витрат часу на процес приготування 

їжі. Такі продукти представлені широким асортиментом 

багатофункціональних напівфабрикатів та харчових концентратів. 

Вони можуть представляти собою суміші з різного виду сировини, у 

відповідності з розробленою рецептурою та заздалегідь піддані 

обробці. Крім високих показників якості продукт повинен мати низьку 

собівартість та широкі технологічні властивості. 
Окреме місце на ринку нових видів продукції займають сухі 

суміші для приготування піноподібної та емульсійної продукції, 

оскільки вони зручні і швидкі в приготуванні, безпечні, доступні, крім 

того, здатні задовольнити споживача в органолептичному плані, а 

також мають певні переваги порівняно з традиційними технологіями 

приготування піноподібної та емульсійної продукції. Використання 

таких напівфабрикатів дозволяє зменшити витрати на складське та 

технологічне обладнання, частку ручної праці та вимоги до 

кваліфікації робітників. Також вони характеризуються, мінімальним 

вмістом вологи та відповідно невеликі об’єм та маса, а також висока 

концентрація поживних речовин. Низька вологість і відсутність 

активних ферментних систем сировини забезпечує тривалий термін 

зберігання без втрат якості. 
Сучасні тенденції розширення асортименту багатофункціональних 

напівфабрикатів полягає у створенні нових видів сухих сумішей з 

широкими технологічними властивостями.  
Для обґрунтування рецептурного складу напівфабрикату 

необхідно визначити раціональний вміст основних рецептурних 

компонентів, що забезпечують механічну міцність піних систем та 

стабілізацію пін у присутності додаткових компонентів. 
На основі аналітичних досліджень обрано капа-карагінан, його 

ефективне використання пов'язане з урахуванням, перш за все, 

термодинамічної сумісності з казеїнатом натрію та здатністю 

розчинятись в холодній воді. 


