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1. Результаты теоретических и экспериментальных исследований показали возможность разработки технологии зефира и пастилы функционального назначения на основе агара и пектина, с добавлением полуфабрикатов из топинамбура (порошка, ферментированного пюре, концентрированной пасты), концентрированных ананасового и яблочного соков.
2. Исследованы процессы пенообразования модельных двух- и трехкомпонентных систем на основе яичного белка с добавлением сахара, яблочного пюре, концентрированных яблочного и ананасового соков, порошка, ферментированного пюре, концентрированной пасты из топинамбура. Установлено замедление процесса пенообразования трехкомпонентных систем (яичный белок:сахар:полуфабрикаты из топинамбура) и повышение для систем (яичный белок:сахар:концентрированные соки) в области рН, близкой к изоэлектрической точке яичного белка 4,8. При этом оптимальные технологические параметры процесса пенообразования и пеноустойчивости для трехкомпонентных систем (яичный белок:сахар:яблочный и ананасовый концентрированные соки): продолжительность сбивания - 12 мин, температура - 40 оС.
3. Процесс студнеобразования более интенсивно протекает в желейных массах на основе пектина, значение пластической прочности для них выше на 2-4 кПа, чем на основе агара. Наибольшая пластическая прочность желейных масс на пектине - 44,9 кПа - при дозировке порошка из топинамбура - 20 %. Для желейных масс характерны свойства псевдопластичности в области градиента скорости 36-38 с-1 (на основе пектина) и 40-41 с-1 (на основе агара) и тиксотропии неньютоновских реологических систем.
4. Методом математического планирования эксперимента определены оптимальные дозировки рецептурных компонентов: яблочного пюре, порошка из топинамбура, концентрированного ананасового сока для желейных масс на основе агара и пектина при максимальной прочности -31,0 и 33,23 кПа соответственно.
5. Определены органолептические, физико-химические, микробиологические свойства пастилы и зефира в процессе хранения. Установлено увеличение срока годности изделий, упакованных в металлизированную барьерную пленку по типу «флоу-пак» до 9 месяцев.
В изделиях с применением концентрированных ананасового и яблочного соков и полуфабрикатов из корнеплодов топинамбура наибольшее количество витамина С содержится в зефире «Ананасовый» - 9,58 мг/100 г и пастиле «Белый вальс» - 10,14 мг/100г.
Наибольшее содержание инулина в зефире «Кокетка» - 3,07 % и «Афродита» - 2,37 %.
6. Выявлено снижение энергетической ценности пастильных изделий в среднем на 51,5 ккал (215,27 кДж).
Разработанные изделия обладают высокой пищевой ценностью, содержат в своем составе большое количество железа, кальция, пищевых волокон, инулина, витаминов С, В1.
Употребление 100 г изделий обеспечивает степень удовлетворения суточной нормы в углеводах на 19,4-21,67 %, пищевых волокнах 12,0-23,4 % %, инулине - 7,8-31,12 %, железе - 19,8-28,8 %.
7. Предложены поточно-механизированные линии по выработке зефира на агаре и пектине. Преимущества линий: сбивание зефирной массы в азотной среде аэратора, что способствует получению зефира высокого качества с равномерной пористой структурой; и формование и упаковка в металлизированную влагонепроницаемую пленку по типу «флоу-пак» методом «шприцевания».
8. Экономическая эффективность технологических решений подтверждена промышленной апробацией предлагаемых технологий пастильных изделий в производственных условиях ЗАОр «НП Конфил», г. Волгоград.
Ожидаемый экономический эффект от реализации по 1 тыс. т/год зефира в среднем составит 2,4 млн. р.; пастилы - 1,11 млн. р.

