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1. Раціональне використання пектину і альгінату натрію у технології білкових кремів зниженої
цукромісткості.

2. Rational using of pectin and sodium alginate in sugar reduced egg-white creams technology.

Реферат:
1. Дисертацію присвячено теоретичному та експериментальному обґрунтуванню використання пектину і
альгінату натрію для стабілізації показників якості білкових кремів зниженої цукромісткості та підвищенню її
харчової цінності кремів за рахунок введення пюре із ягід чорниці або обліпихи. Визначений механізм дії
добавок на піноутворення яєчного білка, вивчені технологічні показники пектину й альгінату натрію,
структурно-механічні властивості їх розчинів та гелів обмеженого набухання. Встановлено, що в розчинах з
комплексами структуроутворювачів спостерігається більш міцна внутрішня структура, що, очевидно,
пов'язано з виникненням додаткових водневих зв’язків між моле-кулами АН і пектину. Доведена доцільність
заміни у рецептурі кислоти на кислотовміщуючі продукти – чорничне або обліпихове пюре. Встановлено, що
їх введення надає їм статусу «Функціональний харчовий продукт». Удосконалено технології виготовлення
білкових кремів, які за комплексним показником якості перевищують базовий зразок на 11%, 39% та 52%.
Доведена доцільність заморожування білко-вих кремів з метою подовження терміну їх зберігання.



2. The thesis is devoted to theoretical and experimental justification of using pectin and sodium alginate to
stabilize sugarreduced protein creams quality indicators, increasing of the creams nutritional value due to the
introduction of blueberries or sea-buckthorn puree. The action mechanism of additives on egg-white foaming
process, the physical and chemical properties of pectin and sodium alginate, structural and mechanical properties
of their solutions and limitedswelling-gels were studied. It was established that their complexes in solution have
more robust internal structure that, obviously, is associated with the additional hydrogen bonds between
molecules of sodium alginate and pectin. The expediency of recipe acid replacing by acidcontaining products - sea
buck-thorn or blackberry puree was proved. It was established that their introduction gives to creams the
"functional foods" status. The improved technology of protein creams exceeds the base sample for complex quality
index by 11%, 39% and 52%. The expe-diency of protein creams freezing to lengthen the storage period was
proved.
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