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Результати досліджень свідчать про доцільність використання суміші яблучного 

порошку та кукурудзяного крохмалю для отримання зефіру зі зниженою цукровмісніс-

тю та підвищеною харчовою цінністю.  

 

Наукові керівники – д-р техн. наук, професор Іоргачова К.Г.,  
к.т.н., ас. Аветісян К.В. 

 

Література 

1. Інтернет ресурс: http://marketing.rbc.ua/news/07.11.2016/8500 
2. Зубченко, А.В. Физико-химические основы технологии кондитерских изделий 

[Текст] : уч. / А.В. Зубченко; 2-е изд., перераб. и доп. – Воронеж. гос. технол. акад., 

2001. – 389 с. 
3. Дорохович, А.Н. Сахарозаменители и подсластители, их преимущества и недостат-

ки с позиции их применения при производстве кондитерских изделий [Текст] / А.Н. 

Дорохович, В.В. Дорохович, О.М. Яременко // Продукты & ингредиенты. – 2011. – 
№ 6 (8). – С. 46-48. 

4. Шульга, О.С. Яблучний порошок як добавка для підвищення харчової цінності ка-

рамелі [Текст] / О.С. Шульга, Т.В. Каменчук, С.І. Шульга // Ukrainian Food Journal. 

– 2012. – № 2. – С. 59-61. 
5. Иоргачева, Е.Г. Структурно-реологические свойства диетического мармелада 

[Текст] / Е.Г. Иоргачева, В.Ю. Толстых, К.В. Аветисян // Наукові праці. – № 36, том 

1. – С. 131-134. 
6. Андреев, Н.Р. Основы производства нативных крахмалов (научные аспекты) 

[Текст] / Н.Р. Андреев – М.:«Пищепромиздат», 2001. – 282 с. 
 
 

ЛУКУМ ЗБИВНИЙ НА ОСНОВІ НЕТРАДИЦІЙНОЇ ФРУКТОВО-

ЯГІДНОЇ СИРОВИНИ 

Кінаш Т.В., студент ОКР «Магістр» ф-ту ТЗХКВКіБ 

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 

Серед великого асортименту східних солодощів лукум користується високим 

попитом у споживачів завдяки використанню натуральних рецептурних компонентів, 

низькій калорійності та легкій засвоюваності. За своїми фізико-хімічними властивостя-

ми лукум збивний відноситься до м’яких студнів піноподібної структури. При його ви-

робництві послідовно протікають процеси піно- та драглеутворення [1]. 
Урізноманітнити асортимент та підвищити харчову цінність збивних східних со-

лодощів можливо завдяки використанню нетрадиційної фруктово-ягідної сировини – 
пюре з чорниці та ожини в якості повноцінного джерела біологічно-активних речовин, 

таких як вітаміни, фенольні сполуки, органічні кислоти, цукри, макро- та мікроелемен-

ти, харчові волокна і ряд інших, що мають здатність укріпляти імунітет та підвищувати 

антиоксидантний захист організму людини.  
Чорницю вживають у їжу в свіжому та обробленому вигляді. Ягоди чорниці ма-

ють антисептичні властивості, їх рекомендують вживати при шлунково-кишкових роз-

ладах та для покращення зору. Плоди містять 5-20 % цукрів, близько 7 % органічних 

кислот (лимонну, яблучну, молочну, янтарну, щавлеву), 7-12 % дубильних речовин, ан-

тоціани, близько 2,7 % пектинових речовин, вітаміни (А, В, С, РР), макро- та мікроеле-

менти (залізо, селен, кобальт, мідь, цинк та ін.) [2]. 
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Плоди ожини вживають у свіжому та сушеному вигляді, їх використовують в 

якості жарознижуючого засобу, при запальних процесах у суглобах, для лікування ура-

жень шкіри. З листя ожини готують корисний чай з приємним ароматом. Плоди ожини 

містять до 6 % цукрів (переважно глюкозу і фруктозу), 0,8-2 % органічних кислот (яб-

лучну, винну, лимонну, саліцилову), 0,4-1,8 % пектинових речовин, дубильні речовини, 

вітаміни (С, В1, В2, Е, РР), каротиноїди, мінеральні речовини (солі натрію, калію, каль-

цію, марганцю, фосфору, заліза, міді), антоціани [2].   
Використання фруктово-ягідної сировини при виробництві лукуму обумовлене 

особливою драглеподібною структурою збивних виробів, яка виникає завдяки здатності 

пектинових речовин, що входять до складу ягідного пюре, при певних умовах утворю-

вати драглі необхідної міцності. В той же час, додавання ягідної сировини, що володіє 

функціонально-фізіологічними властивостями, дозволить підвищити харчову цінність 

виробів та покращити їх смакові властивості. Тож, наші подальші дослідження будуть 

присвячені визначенню впливу пюре з ягід чорниці та ожини на формування структури 

лукумних мас та якість готових виробів. 

Науковий керівник – канд. техн. наук, доцент Толстих В.Ю. 
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Розширення асортименту кондитерської продукції закладів ресторанного госпо-

дарства, підвищення їх харчової цінності є актуальним завданням науковців і практи-

ків. Як свідчить аналіз сучасних публікацій, сьогодні досліджують та вдосконалюють 

параметри технологічних процесів, збагачують кондитерську продукцію ягідними, 

фруктовими, овочевими пюре, порошками, екстрактами. Серед широкого асортименту 

харчових продуктів борошняні кондитерські вироби з оздоблювальними напівфабрика-

тами є одними з найбільш енергоємних. Проаналізувавши сучасні дослідження у сфері 

оздоблювальних напівфабрикатів, було розроблено рецептурну композицію кондитер-

ського напівфабрикату, що значно скоротить час технологічного процесу на виробниц-

тві та матиме підвищену харчову та смакову цінність. 
Для досліджень обрано цукрову помаду як контроль; рецептуру композицію, що 

містить помаду, порошок з банану, вершкове масло та ПАР. Внесення ПАР (ефір ли-

монної кислоти, моно-, дигліцерид, Е 472с) на етапі введення порошково-масляної су-

міші дозволить утримувати відповідну консистенцію при впливі температур. 
Як матеріал для збагачення оздоблювальної помади обрано порошок з банану 

холодного розпилювального сушіння, що має масову частку вологи 5 %, дисперсність 

10...20 мкм, володіє високими органолептичними властивостями, є джерелом харчових 

волокон, органічних кислот, калію та магнію.  
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