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ДОСЛІДЖЕННЯ РЕОЛОГІЧНИХ ВЛАСТИВОСТЕЙ ДЕСЕРТНИХ 
МАС ІЗ ФЕЙХОА

Анотація. Для розширення асортименту десертів з підвищеною харчовою цінністю для закладів 
ресторанного господарства певний інтерес представляє технологія мусу з дієтичною добавкою з 
нової плодово-ягідної сировини, а саме – пюре фейхоа з цукром, яка характеризується високим вмістом 
цінних нутрієнтів. Досліджено реологічні властивості десертних мас з добавкою фейхоа для обґрун-
тування рецептури та технології мусу з фейхоа з метою отримання продукту високої якості. Визна-
чено, що з додаванням дієтичної добавки фейхоа у десертні маси збільшується їх ефективна в’язкість 
в області малої напруги зсуву від 1,8 до 5,4 с-1. При швидкості зсуву від 9 с-1 й вище відбувається руйну-
вання просторового каркасу досліджуваних систем. Реограми та криві плину десертних мас з фейхоа 
мають вид характерний для високов’язких харчових продуктів, структурованих (неньютонівських) 
рідин, що мають пластичний тип плину та незначні тиксотропні властивості. Показано підвищення 
структурної міцності мусу із додаванням добавки фейхоа, про що свідчить збільшення показника гра-
ничної напруги зсуву мусу у 1,5 рази. Проаналізовано вплив тривалості збивання десертних мас на зна-
чення показника граничної напруги зсуву, що стало підґрунтям для рекомендації раціональних параме-
трів збивання для отримання мусу із стабільною структурою та скорочення технологічного процесу 
його виробництва. Встановлено, що із збільшенням відсоткового вмісту добавки фейхоа відбувається 
зменшення питомої сили відриву, що свідчить про покращення адгезійних властивостей десертних 
мас, необхідних на стадіях вистоювання і формування мусу. Отримані дані дозволили визначити вміст 
дієтичної добавки – 20 % до маси готового продукту та раціональні технологічні параметри приго-
тування мусу з фейхоа, а саме: тривалість збивання 6 хв, градієнт швидкості зсуву від 3 до 5,4 с-1 за 
температур 35...40 °С. 

Ключові слова: технологія мусу, фейхоа, реологічні властивості, ефективна в’язкість, структурна 
міцність, адгезія, заклади ресторанного господарства.
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RESEARCH ON THE RHEOLOGY PROPERTIES  
OF FEIJOA DESSERT MASSES

Abstract. To expand the range of desserts with increased nutritional value for restaurant establishments, 
the technology of mousse with a dietary supplement from a new fruit and berry raw material, namely feijoa 
puree with sugar, which is characterized by a high content of valuable nutrients, is of certain interest. The 
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rheological properties of dessert masses with the addition of feijoa have been studied to substantiate the recipe 
and technology of feijoa mousse in order to obtain a high-quality product. It has been determined that with 
the addition of the dietary supplement feijoa to dessert masses, their effective viscosity increases in the region 
of low shear stress from 1.8 to 5.4 с-1. At a shear rate of 9 с-1 and higher, the spatial framework of the studied 
systems is destroyed. Rheograms and flow curves of dessert masses from feijoa have a form characteristic 
of highly viscous food products, structured (non-Newtonian) liquids, which have a plastic type of flow and 
insignificant thixotropic properties. An increase in the structural strength of the mousse with the addition of 
the feijoa additive is shown, as evidenced by an increase in the ultimate shear stress index of the mousse by  
1.5 times. The influence of the duration of dessert masses whipping on the value of the ultimate shear stress 
index was analyzed, which became the basis for recommending rational whipping parameters to obtain a 
mouse with a stable structure and reducing the technological process of its production. It was established 
that with an increase in the percentage content of the feijoa additive, the specific tear force decreases, which 
indicates an improvement in the adhesive properties of dessert masses required at the stages of proofing and 
mousse formation. The data obtained allowed us to determine the content of the dietary supplement – 20% 
by weight of the finished product and rational technological parameters for preparing feijoa mousse, namely: 
whipping duration 6 min, shear rate gradient from 3 до 5,4 с-1 at temperatures of 35...40 °C.

Key words: mousse technology, feijoa, rheological properties, effective viscosity, structural strength, adhe-
sion, restaurant establishments.
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Постановка проблеми. Однією із груп страв, 
що користуються великим попитом серед від-
відувачів закладів ресторанного господарства 
в Україні – є збиті десерти. Асортиментний ряд 
цих десертів включає муси, сорбети, креми, 
суфле, парфе тощо. Стійка популярність збитих 
десертів зумовлена їхніми органолептичними 
характеристиками, значною часткою повітряної 
фази, зручністю споживання, високим ступенем 
засвоєння. 

Збиті десерти, такі як муси являють собою 
піноподібну масу із цукристих речовин, піно-
утворювача й драглеутворювача, з додаванням 
фруктово-ягідної сировини, смакових добавок 
згідно з рецептурним складом. Технологія при-
готування мусу дає змогу ввести в їх рецептуру 
дієтичні добавки із місцевих і нетрадиційних 
видів сировини, збалансованих за вмістом біо-
логічно-активних речовин й одержати десерт, 
високої харчової цінності із регульованими 
структурно-механічними й органолептичними 
показниками. 

Муси відносяться до слабо структурованих 
дисперсних систем, які швидко руйнуються під 
дією механічних навантажень. Тому, при ство-
ренні нового асортименту збитих десертів, таких 
як муси, і механізації технологічного процесу 
їх виробництва, необхідно застосування нових 
видів сировини із структуроутворюючою здат-
ністю для підвищення агрегативної стійкості зби-
тих десертів.

Отже, розширення асортименту, підвищення 
якості та харчової цінності збитих десертів, у тому 
числі мусу, доцільно проводити шляхом введення 
в їх рецептури дієтичних добавок з нової пло-
дово-ягідної сировини, такої як фейхоа, до складу 
якої входять цінні біологічно-активні речовини та 
структуроутворюючі сполуки. 

Виробництво збитих десертів, у тому числі 
мусу, є складним для управління процесом, що 
потребує максимального аналізу всіх етапів виго-
товлення з жорстким контролем. Розширення 
й удосконалення їх виробництва вимагає пошуку 
раціональної технології, за рахунок скорочення 
тривалості технологічних стадій, у тому числі 
збивання та структуроутворення, скорочення 
енергоресурсів, підвищення стабільності сис-
теми і поліпшення якості готового продукту.

Дотримання чітко визначених параметрів тех-
нологічного процесу під час виробництва мусу – 
головний фактор отримання високоякісного гото-
вого продукту. Для управління якістю готової 
продукції необхідні дані структурно-механічних 
характеристик збитих десертних мас на різних 
технологічних стадіях виробництва мусу. Осо-
бливу увагу слід приділяти дослідженню реоло-
гічних характеристик десертних мас, отриманих 
із внесенням нових компонентів до їх рецептури.

Отже, для розробки технології мусу з вико-
ристанням нової дієтичної добавки фейхоа, необ-
хідно враховувати її вплив на реологічні харак-
теристики десертних мас, які визначають їхню 
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технологічність, текстуру, якість та конкуренто-
спроможність отриманої продукції. 

Тому, дослідження реологічних властивостей 
десертних мас для підвищення якості готового 
продукту, вдосконалення технології та підбору 
раціональних параметрів процесу виробництва 
мусу на сучасному устаткуванні, для ефектив-
ного впровадження розроблених технологій 
у виробництво закладів ресторанного господар-
ства є актуальним завданням, яке потребує вирі-
шення. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Фейхоа є одним із перспективних видів сировини 
для приготування десертів з підвищеною харчо-
вою цінністю. Адже ягоди фейхоа містять значну 
кількість біологічно-активних речовин: вітамін С 
(32…40 мг/100 г), вітаміни групи В (В1, В2, В5, В6), 
вітамін РР; мінеральні елементи – фосфор, залізо, 
магній, калій, кальцій, натрій, марганець, мідь та 
цинк [1]. Важливе значення для здорового харчу-
вання має те, що ягоди фейхоа є потужним дже-
релом йоду (80…89 мкг/100 г) та його синергісту 
селену (30 мкг/100 г) [33,34]. Так, в 100 г ягід 
фейхоа, міститься більше половини рекомендо-
ваної добової норми мікроелементної пари «йод 
і селен» (53,3 та 54,5%, відповідно) [2]. Йод в яго-
дах фейхоа знаходиться в водорозчинному стані, 
тому добре засвоюється організмом [3]. Фейхоа 
вважається «суперфруктом», що містить висо-
кий рівень біоактивних сполук, таких як фенольні 
сполуки, флавоноїди та каротиноїди, які пока-
зали порівнянну антиоксидантну здатність in vitro 
[4], та забезпечують його біологічну активність, 
таку як протимікробну, антиоксидантну, проти-
запальну, протидіабетичну та протиракову [5]. 
У шкірці плоду містяться біологічно активні 
речовини кахетін і лейкоантоцін, які є потужними 
антиоксидантами володіють профілактичну дію 
на онкологічні захворювання [4]. 

Характеризуються ягоди фейхоа великою 
кількістю пектину (1,5-2,5 г/100 г) [5, 7]. Під час 
розроблення технології структурованих десертів 
з нової сировини необхідно враховувати як зба-
лансованість її хімічного складу, харчову цін-
ність, оригінальні органолептичні показники так 
і її функціонально-технологічну придатність для 
отримання виробу із заданими структурно-меха-
нічними характеристиками. Найбільш універ-
сальними структуроутворювачами у технологіях 
структурованих десертів зарекомендували себе 
пектини плодово-ягідної сировини. Пектини 
характеризуються гарною розчинністю в широ-
кому діапазоні сухих речовин, стабільними та 

контролюючими драглеутворюючими властивос-
тями. Порівняно з агаром та желатином – пектин 
більш стійкий до впливу кислоти [8]. Це має осо-
бливо важливе значення для виробництва фрук-
тово-ягідних десертів, що протікають у кислому 
середовищі. За своєю здатністю до драглеутво-
рення в умовах виробництва пектин сильніший 
у 5…8 разів від желатину [9]. 

Вважаємо, що при готуванні мусу доцільно 
використовувати сировину, що містить пектин, 
таку як фейхоа. 

Низька калорійність фейхоа (49 кКал) дозво-
ляє віднести цей продукт до дієтичних [10]. 
Шкірка та м’якоть фейхоа містять ароматну летку 
олію, яка має чудовий потенціал як ароматиза-
тор для їжі [10]. До того ж, плоди фейхоа мають 
солодкий смак з пікантними пряними відтінками, 
тому розробка десертів на їх основі є логічною. 

У процесі виробництва структурованих десер-
тів, таких як муси спостерігаються деформації 
зсуву, що супроводжуються зміною швидкості 
зсуву й напруги зсуву, під час перемішування та зби-
вання [11]. У всіх цих випадках проявляються осо-
бливі реологічні властивості харчових продуктів, 
що є неньютонівськими рідинами. Ці властивості 
неможливо не враховувати в ході вдосконалення 
процесів, розрахунку й проектування встаткування 
для виробництва мусів. Група основних показни-
ків, що визначаються в ході дослідження реоло-
гічних властивостей харчових продуктів, включає: 
граничну напругу зсуву, ефективну в’язкість, темп 
руйнування структури, адгезію. 

Постановка завдання. Метою роботи є дослі-
дження реологічних властивостей десертних мас 
із додаванням нової дієтичної добавки – пюре 
фейхоа з цукром для обґрунтування рецептури та 
технології мусу з фейхоа з метою отримання про-
дукту високої якості. 

Завдання досліджень:
− дослідити залежність ефективної в’язкості 

мусу від швидкості зсуву і кількості добавки фей-
хоа та криві плину десертних мас для обґрунту-
вання кількості добавки фейхоа в рецептурі та 
визначення раціональних технологічних параме-
трів приготування мусу з фейхоа на стадії зби-
вання;

− визначити вплив добавки фейхоа на струк-
турну міцність десертних мас та визначити три-
валість збивання десертної маси для отримання 
мусу із стабільною структурою;

− дослідити вплив добавки фейхоа на адге-
зійну міцність маси мусу на стадіях вистоювання 
та формування десерту.
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Для виробництва нових дієтичних добавок 
використовували ягоди фейхоа сорту «Андре», які 
відповідали вимогам ДСТУ 4640:2006 [12]. У роз-
робці рецептурної композиції й технології мусу 
з фейхоа в якості прототипу було обрано рецеп-
туру солодкої страви № 965 «Мус лимонний» 
[13], який готували з цукро-желейного сиропу 
з додаванням лимонного соку за класичною тех-
нологією. Були розроблені рецептурні композиції 
мусу, які містили пюре фейхоа з цукром в кіль-
кості: 15 %, 20 % та 25 % до маси готового про-
дукту. Дослідження реологічних властивостей 
десертних мас були проведені на ротаційному 
віскозиметрі «Реотест-2». Ротаційний метод [14] 
ґрунтується на вимірюванні в’язкості матеріалу, 
який поміщають між двома одновісними поверх-
нями й піддають деформації зсуву. Дослідження 
граничної напруги зсуву десертних мас були про-
ведені на пенетрометрі АР-4/1 [15]. Визначення 
адгезійних властивостей досліджуваних мас про-
водили на адгезіметрі розробленому в ОНТУ. 
Метод заснований на відриві пластини, виготов-
леної з того чи іншого конструкційного матері-
алу, від харчової маси. та характеризує питоме 
зусилля по руйнуванню адгезійного контакту.

Виклад основного матеріалу. Важливим рео-
логічним показником десертних мас, в т. ч. мусів 
є в’язкість. В’язкість цих продуктів, що обумов-
лена утворенням внутрішніх структур, відрізня-
ється від істинної в’язкості ньютонівських рідин. 
При течії неньютоновських рідин в’язкість зале-

жить від напруги зсуву та градієнту швидкості. 
Тому нами було досліджено ефективну в’язкість 
мусів, що характеризуватиме рівноважний стан 
між процесами відновлення та руйнування струк-
тури в установленому потоці. Цей показник, обу-
мовлений силами зчеплення між молекулами, 
що характеризує опірність маси її течії під дією 
зовнішніх сил і залежить від багатьох факторів, 
таких як вміст сухих речовин, склад та співвід-
ношення рецептурних компонентів, температура 
та ін. [16]. У зв'язку з цим вивчено вплив зміни 
рецептурного складу мусу на в'язкість досліджу-
ваних зразків.

Оскільки температура це фактор, який 
в найбільшій мірі впливає на плинність тер-
мічно нестійких десертних мас, то температурні 
режими вивчення в'язкості обрані відповідно 
до технологічних параметрів процесу збивання 
мусу, а саме при температурі 35...40 °С.

Результати дослідження залежності ефек-
тивної в'язкості мусу від швидкості зсуву  
(рис. 1) показали, що характер реограм свідчить 
про псевдопластичність всіх досліджуваних 
зразків десертних мас, в'язкість яких є харак-
теристикою рівноважного стану між процесом 
руйнування та відновлення. Як контрольний, 
так і досліджувані зразки мусу характеризу-
ються досить високим ступенем структурування, 
а, отже, і найбільшою в'язкістю в області малої 
напруги зсуву від 1,8 до 5,4 с-1. У міру збільшення 
швидкості зсуву внаслідок руйнування структури 

 

Рис. 1. Залежність ефективної в’язкості ή, кПа∙с мусу від швидкості зсуву у, с-1  

та кількості добавки фейхоа:
1 – контроль; 2 – мус, 15 % фейхоа; 3 – мус, 20 % фейхоа; 4 – мус, 25 % фейхоа
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десертних мас спостерігається перехід від стадії 
течії до руйнування. При швидкості зсуву від 9 с-1 

й вище відбувається руйнування просторового 
каркасу досліджуваної системи. 

Встановлено, що з додаванням добавок фей-
хоа у десертні маси збільшується їх ефективна 
в’язкість. Так, при градієнті швидкості зсуву 
1,8 с-1 ефективна в’язкість у контрольному зразку 
мусу складала 1,262 кПа∙с, а у зразках мусу 
з добавками фейхоа у кількості 15, 20 та 25 % 
відповідно – 1,371, 1,453 та 1,504 кПа∙с. Такий 
характер змінення значень ефективної в’язкості 
мусу з додаванням фейхоа можна пояснити різ-
ною енергією зв’язку частинок у коагуляційних 
контактах, яка залежить від природи речовини 
дисперсної фази й дисперсійного середовища, 
енергетичних умов коагуляції [17]. Збільшення 
ефективної в’язкості мусу із фейхоа може бути 
пояснена природою дисперсної фази, а саме 
добавки з фейхоа, яка характеризується неодно-
рідністю частинок структури: розмір частинок 
в пюре фейхоа з цукром коливається в межах 
від 0,1…0,4 мм. Крім того, із введенням добавки 
фейхоа у мус вносяться пектини, які є гідроколо-
їдами і утворюють в’язкі розчини [18]. 

Під час реологічних досліджень важливе зна-
чення має отримання кривих плину, які характе-
ризують властивості плину харчових мас під час 
зсуву. Приведені на рис. 2 криві плину мусу з фей-
хоа свідчать про те, що з підвищенням швидкості 
зсуву напруга зсуву зростає як для мусу з добав-

ками фейхоа, так і без них. Як видно з рис. 2, 
залежність напругу зсуву від швидкості зсуву 
має нелінійний характер, отже, досліджувані 
десертні маси відносяться до структурованих 
(неньютонівських) рідин, що мають пластичний 
тип плину та незначні тиксопропні властивості 
[19]. Аномалія в’язкості таких систем пов’язана 
зі структурою рідини та її змінами під час течії: 
при малих швидкостях зсуву структура руйну-
ється й повністю відновлюється, з підвищенням 
швидкості, руйнування структури починає пере-
важати над відновленням – структура повністю 
руйнується [20]. 

На підставі отриманих даних (рис. 1, 2) можна 
зробити висновок, що для отримання структуро-
ваної консистенції мусу з фейхоа буде ефектив-
ним проводити процес збивання в областях гра-
дієнту швидкості зсуву від 3 до 5,4 с-1, при яких 
не відбувається руйнування структури цього 
десерту.

Таким чином, встановлений рекомендований 
вміст дієтичної добавки – пюре фейхоа з цукром 
у рецептурі мусу, а саме: 20 % до маси готового 
продукту. Раціональними технологічними пара-
метрами приготування мусу з фейхоа на стадії 
збивання визначені такі: тривалість збивання  
6 хв за температур 35...40 °С. 

Значна частка повітряної фази і, як наслідок, 
висока пористість мусу, досягається збиванням 
до стану стійкої піни. Якість кінцевого продукту 
в значній мірі визначається якістю піни, тому 

 

Рис. 2. Криві плину мусу:
 1 – контроль; 2 – мус, 15 % фейхоа; 3 – мус, 20 % фейхоа; 4 – мус, 25 % фейхоа
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питання поліпшення реологічних характеристик 
піни, таких як гранична напруга зсуву, що харак-
теризує міцність структури, приділяється підви-
щена увага. Для отримання пишної, насиченої 
повітрям консистенції десертну масу збивали 
при таких режимах: температура маси 35...40 °С; 
тривалість збивання – 2…8 хв; швидкість обер-
тання робочого органу збивальної машини – 
400...500 об/хв. 

Дані залежності граничної напруги зсуву мусу 
від тривалості збивання та кількості добавки 
фейхоа представлені на рисунку 3. 

Результати дослідження показника граничної 
напруги зсуву мусу (рис. 3) свідчать про підви-
щення структурної міцності мусу із додаванням 
добавки фейхоа. Так, Так, на початку збивання, 
величина показника граничної напруги зсуву 
мусу у контрольному зразку мусу складала 211Па, 
а у зразках мусу з добавками фейхоа у кількості 
15, 20 та 25 % відповідно – 246, 288 та 319 Па. Під-
вищення міцності десертних мас із додаванням 
добавок фейхоа у 1,5 рази може бути пояснена 
тим, що по-перше в хімічний склад добавки вхо-
дять високомолекулярний полімер – пектин, який 
здатний зміцнювати структуру мас. По-друге, 
зростання показника граничної напруги зсуву 
мусу з фейхоа може бути обумовлено тим, що 
при додаванні добавки фейхоа у масу вносяться 
сухі речовини, отже, вологість продукту знижу-
ється. По-третє, стійкість структур визначається 
насамперед виникненням контактів між частин-
ками дисперсної фази. При цьому сила зчеплення 
в контактах повинна бути достатньою, щоб 

виключити седиментацію частинок під впливом 
на них сили тяжіння та руйнування структурної 
сітки внаслідок деформацій. Енергія зв'язку час-
тинок у коагуляційних контактах залежить від 
природи речовини дисперсної фази та диспер-
сійного середовища, та відображена у «правилі 
різниці полярностей», сформульованим академі-
ком П.А. Ребіндером [21]. Ймовірно, що введення 
добавок фейхоа в мус зумовлює високу різницю 
полярностей між дисперсною середовищем та 
дисперсійною фазою, що призводить до утво-
рення коагуляційної структури мусу і відповідно, 
до збільшення значення показника граничної 
напруги зсуву.

Унаслідок аналізу експериментальних даних 
встановлено, що загальною тенденцією для 
досліджуваних модельних систем є зниження 
показника граничної напруги зсуву мусу під час 
збивання протягом 2...8 хв. Так, при збиванні 
дослідних зразків мусу на протязі 6 хв гранична 
напруга зсуву знижується для контрольного 
зразка у 2 рази, для зразків мусу з 15, 20 та 25 % 
добавки фейхоа відповідно у 2,2; 2,4 та 2,6 рази. 
Об'ємна концентрація повітря, досягнувши мак-
симального значення, незначний час залишається 
постійною. Подальше збивання на протязі 8 хв 
призводить до зменшення обсягу піни та зна-
чного зменшення показника граничної напруги 
зсуву, що свідчить про руйнування структури 
мас. Це є підґрунтям для рекомендації раціональ-
ної тривалості збивання – 6 хв. При цих режи-
мах технологічної обробки та вмісті дієтичної 
добавки фейхоа отримано мус з значенням показ-

 
Рис. 3. Залежність граничної напруги зсуву θ, Па мусу від тривалості збивання τ, хв  

та кількості добавки фейхоа 
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ника граничної напруги зсуву – 121 кПа, що від-
повідає нормованому, для отримання найбільш 
пишної, дрібнодисперсної структури, і водночас, 
стабільної, а отже, з поліпшеними характеристи-
ками консистенції.

Також у роботі проведено дослідження впливу 
дієтичної добавки фейхоа на адгезійну міцність 
маси мусу. Поверхневі реологічні властивості 
харчових продуктів проявляються на поверхні 
продукту під час контакту його з яким небудь 
іншим тілом. Адгезія належить до поверхневих 
явищ і визначає зв’язок харчових мас із поверх-
нями технологічного обладнання і виступає як 
відповідне явище по відношенню практично до 
всіх харчових мас. Величина адгезії залежить не 
лише від фізичних властивостей маси, але й від 
огороджувальної поверхні, її природи, чистоти 
обробки, часу контакту з огороджувальною 
поверхнею, масової частки добавки [11]. 

У виробництві структурованих десертів, таких 
як мус поверхневі властивості проявляються най-
частіше під час адгезійно-когезійної взаємодії 
десертної маси із поверхнею матеріалу форми під 
час вистоювання до застигання. 

В якості огороджувальної поверхні під час 
визначення адгезійної міцності на адгезіоме-
трі використовували пластину з прогумованою 
поверхнею. Температура адгезиву і субстрату 
становила 20±2 °С, тривалість контакту від 1 до 5 
хв. Досліджено залежність адгезійної напруги від 
часу вистоювання зразків мусу з різною масовою 
часткою добавки фейхоа (рис. 4).

Адгезійна міцність всіх зразків з плином часу 
збільшуються. Із наведених даних видно, що із 
збільшенням відсоткового вмісту добавки фей-
хоа відбувається зменшення питомої сили від-
риву. Так, при контакті десертної маси з огоро-
джувальною поверхнею на протязі 1 хв питома 
сила відриву для контрольного зразка без 
добавки фейхоа складала 195 Па, а з додаванням 
15, 20 та 25% добавки фейхоа складала відпо-
відно 148, 105 та 82 Па., тобто адгезія зменши-
лась з підвищенням вмісту добавки фейхоа до 
25% у порівнянні з контрольним зразком у 2,4 
рази. Це може бути пояснена тим, що добавка 
фейхоа містить компоненти (пектин, клітко-
вина), які зміцнюють структуру мусу. Дієтична 
добавка фейхоа сприяє більш швидкому утво-
ренню більш міцної структури десерту, що при-
зводить до скорочення технологічного процесу 
виробництва мусу, зокрема тривалості вистою-
вання десерту до застигання. Зменшення адге-
зійної місності десертних мас із введенням 
добавки фейхоа свідчить про покращення адге-
зійних властивостей десертних мас необхідних 
на стадії формування мусу, що забезпечує міні-
мальне прилипання десертної маси до повер-
хонь робочих органів обладнання та форм.

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі. На підставі проведених 
досліджень реологічних властивостей десерт-
них мас встановлений рекомендований вміст 
добавки – пюре фейхоа з цукром у рецептурі 
мусу, а саме: 20 % до маси готового продукту. 

 
Рис. 4. Залежність питомої сили відриву – Т, Па мусу від кількості добавки фейхоа та тривалості 

попереднього контакту τ, хв з огороджувальною поверхнею 
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Визначено, що раціональними технологіч-
ними параметрами приготування мусу з фейхоа 
на стадії збивання визначені такі: тривалість 
збивання 60 хв, градієнт швидкості зсуву від 3 
до 5,4 с-1 за температур 35...40 °С. При цих режи-
мах технологічної обробки та вмісті дієтичної 
добавки фейхоа отримано мус з значенням показ-
ника граничної напруги зсуву – 121 кПа, що від-
повідає нормованому, для отримання найбільш 
пишної, дрібнодисперсної структури, і водночас, 
стабільної, а отже, з поліпшеними характеристи-
ками консистенції. 

Показано, що з додаванням 20 % добавки фей-
хоа питома сила відриву при контакті десертної 
маси з огороджувальною поверхнею на протязі 
1 хв зменшилась у порівнянні з контрольним 
зразком у 2 рази. Що свідчить про покращення 
адгезійних властивостей десертних мас необхід-
них на стадії формування мусу, дієтична добавка 
фейхоа сприяє більш швидкому утворенню більш 
міцної структури десерту, що призводить до ско-
рочення технологічного процесу виробництва 
мусу, зокрема тривалості вистоювання десерту 
до застигання. 

Отримані дані дозволили обґрунтувати рецеп-
туру та технологію мусу з добавкою фейхоа та 
рекомендувати її до впровадження у заклади рес-
торанного господарства.

Перспективи подальших досліджень у даному 
напрямі полягають у оптимізації рецептури мусу 
з дієтичною добавкою фейхоа з метою збалансу-
вання її хімічного складу із застосуванням методу 
математичного моделювання. 
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