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Для формирования нового продукта, его вкусоароматического
профиля была выработана панель дескрипторов, то есть основных
признаков продукта, формирующих его восприятие. В данном случае
это сделали исходя из словесных описательных характеристик, ука-
занных в стандарте. При составлении панели дескрипторов учитывали
их коэффициенты значимости, которые могут быть получены путем
анализа ранжирования потребителем от наиболее значимого дескрип-
тора к наименее значимому. В результате чего были выбраны следую-
щие показатели: внешний вид, цвет, запах, вкус, консистенция.

В результате исследований были разработаны соусы для новых ви-
дов консервов. В состав соусов входило томатное, морковное, тыквен-
ное, яблочное пюре асептического консервирования и пюре сладкого
перца, а также чеснок, соль, сахар, специи и подготовленная вода. Была
проведена оптимизация соусов и исследован их химический состав.

Установлено, что разработанные рецептуры соусов содержат до-
статочно высокое количество растворимых сухих веществ и имеют
ценный химический состав.

ЛИТЕРАТУРА
1. Рогачев, В.И. Асептическое консервирование плодоовощных продуктов / В.И. Рогачев
[и др.] под ред. В.И. Рогачева. – М.: Легкая и пищевая промышленность, 1981. – 286 с.

УДК 664.149
ОБОГАЩЕНИЕ КОНФЕТ СО СБИВНЫМИ КОРПУСАМИ

РАСТВОРИМЫМИ ПИЩЕВЫМИ ВОЛОКНАМИ
Томашевич С.Е., Шевчук А.А.
РУП «Научно-практический центр Национальной академии наук
Беларуси по продовольствию»
г. Минск, Республика Беларусь

Технология изготовления конфет со сбивными корпусами преду-
сматривает сбивание сахаро-агаро-паточного сиропа в присутствии
пенообразователя с последующим внесением дополнительного сырья –
фруктово-ягодных пюре, припасов и подварок, наливок, настоек, экс-
трактов, молочных и масложировых продуктов.

Целью исследований является разработка новых видов конфет со
сбивными корпусами, обогащенных растворимыми пищевыми волок-
нами инулином и олигофруктозой. Данные ингредиенты обладают не
только функциональными, но и технологическими свойствами: увели-
чивают пенообразующую способность и стойкость сбивных кондитер-
ских масс [1], инулин позиционируется как низкокалорийный «заме-
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нитель жира», поскольку обладает способностью образовывать гели с
жироподобной текстурой, олигофруктоза может использоваться для
замены сахара – ее сладость составляет 30% сладости сахарозы.

Инулин использовали при разработке рецептуры конфет типа
«Птичье молоко». Добавку вносили в виде инулино-молочно-жировой
смеси взамен части масла из коровьего молока, снижение расхода ко-
торого при этом составляет 15%. Готовые изделия имеют приятный
сливочный вкус, нежную текстуру (плотность сбивной конфетной мас-
сы снижается на 30 кг/м3).

Олигофруктозу вносили в конфетные массы типа «Суфле» в виде
сиропа 80% концентрации взамен части сахара на стадии сбивания
сахаро-агаро-паточного сиропа с яичным белком. В качестве вкусовых
добавок использовали фруктовое пюре, молочные и масложировые
продукты. Конфеты с добавлением олигофруктозы характеризуются
менее сладким вкусом, более нежной структурой по сравнению с кон-
тролем, что обусловлено повышением пенообразующей способности
сбивной массы, снижением ее плотности на 50 кг/м3.

Помимо использования традиционных рецептурных компонен-
тов кондитерских изделий, интерес представляет разработка нового
вида конфет с применением нетрадиционного местного сырья, по-
бочных продуктов других производств. В частности, с целью замены
молочных продуктов использовалась сухая молочная сыворотка –
подсырная и деминерализованная со степенью деминерализации от
50% до 90%. Добавление молочной сыворотки позволяет ввести в
продукт жизненно важные органические соединения и минеральные
вещества: лактозу, белки и весь спектр незаменимых аминокислот,
макро- и микроэлементы (железо, медь, марганец, кобальт, йод,
кремний, хлор, фосфор, кальций и т.д.), витамины – водораствори-
мые (С, В1, В2, В6, В12, РР, пантотеновая и аскорбиновая кислоты) и
жирорастворимые (А, D, Е) [3].

Введение сыворотки осуществлялось в восстановленном виде (до
концентрации сухих веществ 20%) взамен сгущенного молока
с пересчетом по сухому молочному остатку. Использование сыворотки
с более высоким содержанием сухих веществ нежелательно, т.к. при-
водит к появлению «хруста на зубах», что обусловлено повышенным
содержанием в ней лактозы (около 80 %).

Органолептический анализ конфет, изготовленных с добавлением
сыворотки с различной степенью деминерализации, показал, что тра-
диционная сухая подсырная сыворотка является пригодной к исполь-
зованию в производстве сбивных конфетных масс. Конфеты отлича-
ются приятным молочным вкусом, близким к контрольному образцу,
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изготовленному со сгущенным молоком. Посторонний солоноватый
или иной привкус в изделиях отсутствует. Содержащийся в сыворотке
белок, а также олигофруктоза повышают пенообразующую способ-
ность сбивной конфетной массы и снижают ее плотность на 25 кг/м3.

Полученные результаты экспериментальных исследований ис-
пользованы для разработки технологии производства конфет со сбив-
ными корпусами функционального назначения. Промышленная апро-
бация технологии осуществлена в производственных условиях ОАО
«Красный пищевик».
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Хлебопекарная промышленность Беларуси сформировалась к
концу XX века в крупнейшую отрасль производства пищевых продук-
тов, способную удовлетворять потребность населения страны в основ-
ном продукте питания, покрывающего до 40% энергетической ценно-
сти пищевого рациона. Отрасль создана около 75 лет и представляет
собой широкую сеть хлебозаводов и хлебопекарен, обеспечивающих
хлебом население любой местности. Основная задача, стоящая перед
отраслью, – обеспечение населения качественной хлебопекарной про-
дукцией в таком ассортименте и количестве, которые бы соответство-
вали его каждодневным запросам.
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