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Дисертацію присвячено науковому обґрунтуванню та розробці 

технології термостабільної молоковмісної начинки (ТМН) з використанням 

желатину. 

Системні дослідження, які спрямовані на отримання термостабільних 

начинок з використанням желатину в літературі досить обмежені. Головною 

проблемою розробки та впровадження зазначеної технології є недостатній 

рівень фундаментальних і прикладних досліджень, пов’язаних із вирішенням 

технологічних питань, зокрема, розроблення наукових основ отримання 

термостабільної пластичної дисперсійної системи, якою є начинки-аналоги, 

вивчення впливу рецептурних компонентів начинки на процес 

міжмолекулярних зшивок желатину для отримання термостабільних 

структур. 

У розділі 1 наведено результати аналізу сучасних тенденцій у 

виробництві кондитерської галузі, визначено основні шляхи формування 

асортименту продукції. З’ясовано, що в умовах існуючої економічної 

ситуації одним із шляхів забезпечення населення України якісною, 

конкурентоспроможною кондитерською продукцією, зокрема начинок, є 

розробка технології ТМН з використанням желатину та трансглютамінази. 

Розглянуто наукові основи та практичний досвід сучасного виробництва і 

перспективи використання термостабільних начинок у технологіях 

кондитерських виробів. Визначено, що використання желатину та ферменту 



трансглютамінази може стати ефективним напрямом для утворення 

термостабільної структури в начинках. 

У розділі 2 визначено предмети та матеріали дослідження. 

Проведено підбір методів дослідження, необхідних для визначення фізико-

хімічних, реологічних, органолептичних та мікробіологічних показників, 

планування експерименту та обробки експериментальних даних з 

використанням комп’ютерних програм, що забезпечує високий рівень 

вірогідності результатів дослідження. 

У розділі 3 шляхом теоретичних та експериментальних досліджень 

визначено інноваційні підходи розробки нового продукту, проведено 

дослідження модельних систем для утворення термостабільної структури та 

науково обґрунтовано утворення термостабільності начинки за умови 

використання желатину, суміші камедей та ферменту трансглютамінази. 

Визначено оптимальне співвідношення рецептурних компонентів ТМН, 

встановлено температуру та час їх перемішування при приготуванні суміші. 

В процесі багаточисельних досліджень було отримано залежності 

ефективної в’язкості від температури, це свідчить, що температура 

модельних систем із камеді ксантану, камеді тари, желатину, цукру, сухого 

знежиреного молока та мальтодекстрину за різною концентрацією означених 

складових, знаходиться в діапазоні температур 50…60 °С. При цій 

температурі значно різко починає зростати ефективна в’язкість 

досліджуваних модельних систем.  

Досліджено інфрачервоні спектри (ІЧ) модельних систем, які містять 

камедь ксантану, камедь тари, цукор, сухе знежирене молоко, 

мальтодекстрин, це свідчить про те, що смуги поглинання, а відповідно і 

хімічний склад, на даних ІЧ-спектрах визначаються ІЧ-спектрами, а 

відповідно і хімічним складом, складових модельної системи. Для ІЧ-

спектрів досліджуваних модельних систем встановлено відсутність хімічної 

реакції між компонентами даних систем, що підтверджується правилом 

адитивності. 



Комплексний метод дослідження хімічних та фізико-хімічних процесів, 

властивостей речовини показав, що основна частина води модельних систем 

ТМН знаходиться у фізико-хімічному зв’язку з сухими речовинами. 

Дослідженнями диференціально-скануючої калориметрії 

експериментально встановлено, що для модельних систем фазовий перехід І 

роду системної води із аморфного або рідкого стану до газоподібного стану 

відбувається в діапазоні температур від 115 °С до 125 °С.  

Розділ 4 присвячений обґрунтуванню та розробці рецептурного складу 

та технологічної схеми виробництва ТМН та вивчено зміни показників її під 

час зберігання. Було розроблено рецептури та технологічні схеми на нові 

вироби: круасани «Смаколик» та печиво здобне «Ладушка» з використання 

молоковмісної термостабільної начинки. 

У Розділі 5 розраховано основні економічні показники нової технології 

та доведено економічний ефект від упровадження у виробництво. 

Встановлено, що технологія ТМН із використанням желатину 

характеризується високим рівнем рентабельності. Підсумковим економічним 

ефектом є нормативна рентабельність, яка складає 20 % від повної 

собівартості, при цьому, ПДВ нараховується в розмірі 18 % від оптової ціни 

підприємства.  

Виконано комплекс робіт із впровадження результатів дослідження. 

Запропоновані технологічні рішення підтверджені патентами на корисну 

модель. Розроблено та затверджено ТУ У 10.7-3105011043 «Суміш суха для 

термостабільної молоковмісної начинки», що регламентують процес 

виробництва продукту. Нові технології впроваджено у діяльність 

підприємства «Хлібохарчкомбінат» та ФОП «Лютий В.О.», а результати 

дослідження – в навчальний процес СНАУ. 

Ключові слова: термостабільність, трансглютаміназа, желатин, камеді, 

модельні системи, кондитерські вироби, термостатування. 
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МПК A21D13/80 , № u201911010; заявл. 08.11.2019.; опубл. 27.04.2020 р., 

Бюл. № 3. (Особистий внесок - збір даних, узагальнення отриманих 

результатів, участь автора – 750%). 

20. Кошель О.Ю., Перцевой Ф.В., Бідюк Д.О. Спосіб отримання 

молоковмісної термостабільної начинки «Thermofilling»: патент на корисну 

модель 142668. Україна. МПК A23G3/46, № u 201911012; заявл. 08.11.2019.; 

опубл. 25.06.2020 р., Бюл. № 5. (Особистий внесок - збір даних, узагальнення 

отриманих результатів, участь автора – 70%). 

Особистий внесок здобувача: проведення експериментальних 

досліджень, участь в обговоренні, опрацюванні та узагальненні результатів, 

підготовка матеріалів до публікації, проведення патентного пошуку 1-17, 

підготовка матеріалів до патентування 18-20. (Особистий внесок - збір даних, 

узагальнення отриманих результатів, участь автора – 70%). 


