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Тема дисертації:
1. Наукове обґрунтування технологій напівфабрикатів збивних для кулінарної та кондитерської продукції з
поліфазною дисперсною структурою

2. Scientific foundation of whipped semi-finished products technologies for culinary and confectionery products
with polyphase dispersed structure

Реферат:
1. Об'єкт дослідження - технології напівфабрикатів збивних для кулінарної та кондитерської продукції з
поліфазною дисперсною структурою. Метою дисертаційної роботи є наукове обґрунтування технологій
напівфабрикатів збивних для кулінарної та кондитерської продукції з поліфазною дисперсною структурою у
вигляді сухих та рідких сумішей, використання яких дозволить інтенсифікувати технологічний процес
виробництва, забезпечити сталі показники якості та безпечності готової продукції, розширити її асортимент.
Методи дослідження - теоретичні методи термодинаміки, методи визначення органолептичних, фізико-
хімічних, функціонально-технологічних, структурно-механічних, мікробіологічних показників, планування
експерименту, методи аналізу систем, математичної обробки даних. Теоретично спрогнозовано й
експериментально визначено раціональні параметри функціонування теоретичних моделей одержання
технологічно стійких систем з поліфазною дисперсною структурою - Пікерінг стабілізація (напівфабрикат



збивний з використанням какао-масла), Пікерінг-стерична стабілізація (напівфабрикат сухий збивний
жировмісний), стерична стабілізація (напівфабрикати збивний з використанням суміші олій соняшникової та
пальмоядрової, сухий збивний горіховий). за рахунок забезпечення умов мінімального росту вільної енергії в
системі шляхом створення потенційного бар'єру протидії коалесценції дисперсних частинок, практична
реалізація чого дозволяє одержати продукцію з різними текстурними властивостями. Науково обґрунтовано
та розроблено технології п'ятьох напівфабрикатів збивних у вигляді рідких і сухих сумішей для одержання
кулінарної та кондитерської продукції з поліфазною дисперсною структурою.

2. The object of study - whipped semis technology for culinary and confectionery products polyphase disperse
structure. The aim of the thesis is a scientific basis for the technology of semi-finished whipped culinary and
confectionery products with a polyphase structure dispersed in the form of dry and liquid mixtures, the use of
which allows intensifying the process of production, to ensure constant quality and safety performance of the
finished products, to expand its product range. Research Methods - Theoretical thermodynamics methods,
methods for determination of organoleptic, physical, chemical, functional and technological, structural and
mechanical, microbiological parameters, design of experiments, systems analysis methods, mathematical data
processing. Theoretically predicted and experimentally determined rational parameters of the functioning of the
theoretical models produce technologically stable systems with polyphase disperse structure - Pickerіng
stabilization (semi-finished whipped with cocoa butter), Pickerіng-steric stabilization (semi-finished dry whipped
fat-containing), steric stabilization (semi-whipped with a mixture of sunflower oil and palm kernel, dry whipped
nutty), by providing minimum conditions of growth of the free energy in the system by creating a potential barrier
counteracting coalescence of dispersed particles, which provides a practical realization of products with different
textural properties. Scientifically grounding and technology developed five semis whipped in the form of liquid and
dry mixes for cooking and confectionery products polyphase disperse structure.
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