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1. Розробка технології термостабільних, молоковмісних начинок з використанням желатину

2. Development of technology of thermostable, milk-containing fillings with the use of gelatin

Реферат:
1. У дисертаційній роботі обґрунтовано та розроблено нову технологію термостабільної молоковмісної
начинки з високою харчовою та біологічною цінністю, термостабільні властивості якої обумовлені сумісною
взаємодією желатину, ферменту трансглютамінази та суміші камедей. Виявлений механізм і встановлені
закономірності впливу модельних систем на структурно-механічні властивості начинки, що ведуть до
утворення міцного, нестійкого до дії високої температури каркасу, науково обґрунтовані технологічні
параметри та режими виробництва термостабільної молоковмісної начинки. Досліджено вплив сумісної дії
желатину та ферменту трансглютамінази на закономірності взаємодії щодо опору дії високій температури.
Проведено диференціально-термічний аналіз модельних систем начинки за допомогою використання
низькотемпературного калориметричного методу. ІЧ-спектральними дослідженнями виявлено позитивний
вплив гідроколоїдів і концентрату на стійкість начинки до дії високих температур і на зменшення втрати



маси вологи. Встановлено пряму залежність термостабільних властивостей начинки від форм зв’язку вологи
у продукті впродовж зберігання за традиційних умов. На основі отриманих даних щодо мікробіологічних,
фізико-хімічних, структурно-механічних і технологічних властивостей термостабільної молоковмісної
начинки обґрунтовано термін її зберігання. Розроблені рекомендації використання термостабільної
молоковмісної начинки в кулінарних та кондитерських виробах. Розрахована собівартість термостабільної
молоковмісної начинки.

2. In the dissertation work a new technology of thermostable milk - containing filling with high nutritional and
biological value is substantiated and developed, thermostable properties of which are caused by joint interaction of
gelatin, enzyme transglutaminase and mixture of gums. The mechanism and regularities of influence of model
systems on structural and mechanical properties of stuffing leading to formation of a strong, unstable to action of
high temperature of a skeleton, scientifically substantiated technological parameters and modes of production of
thermostable milk-containing stuffing are revealed. The influence of the combined action of gelatin and the
enzyme transglutaminase on the laws of interaction with respect to the action of high temperature has been
studied. Differential-thermal analysis of model filling systems was performed using the low-temperature
calorimetric method. IR spectral studies revealed a positive effect of hydrocolloids and concentrate on the
resistance of the filling to high temperatures and to reduce the loss of moisture. The direct dependence of the
thermostable properties of the filling on the forms of moisture bonding in the product during storage under
traditional conditions has been established. Based on the obtained data on microbiological, physicochemical,
structural-mechanical and technological properties of thermostable milk-containing filling, its shelf life is
substantiated. Recommendations for the use of thermostable milk-containing fillings in culinary and confectionery
products have been developed. The cost of thermostable milk-containing filling is calculated.
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