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В настоящее время для получения молочно-крупяных десертов используют пенообра­

зователи животного и растительного происхождения, часто импортного производства. Не­
который их дефицит и дороговизна стимулировали поиск других пенообразующих веществ. 

Анализ химического состава чечевичной, овсяной и перловой круп (содержание бел­
ков, пектинов, сапонинов, клетчатки) позволил предполагать наличие у них способности да-
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