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Харківський державний університет харчування та торгівлі
1Чернігівський національний технологічний університет

Вступ. На кондитерському ринку все більшої популярності набувають глазуровані 
кондитерські вироби. Глазурування традиційної продукції дозволяє змінити її зовнішній ви-
гляд, розширити асортимент, підвищити харчову цінність. 

Основною сировиною кондитерської глазурі є какао продукти (какао масло, какао 
терте, какао порошок), які представлені виключно закордонними постачальниками, цукор, 
поверхнево-активні та смакоароматичні речовини. У такому компонентному складі глазур 
відноситься до високовартісного сегменту ринку. До пріоритетних напрямків удосконалення 
технології кондитерської глазурі є пошук альтернативи какао продуктам. Вони повинні задо-
вольняти такі вимоги: мати високу біологічну і харчову цінність, схожі фізико-хімічні 
властивості, не погіршувати органолептичних показників якості глазурі, бути сировиною 
місцевого походження та знаходитися в товарних кількостях в Україні. Найчастіше всього 
використовують замінники какао масла – кондитерські жири, та замінники порошку какао.
До останніх, в тому числі, належать виноградні порошки. 

Матеріали і методи. Матеріалами досліджень були: порошок з макухи виноградних 
кісточок, какао порошок натуральний, глазур кондитерська традиційна та з частковою 
заміною какао порошку порошком з макухи виноградних кісточок. 

Для оцінки показників якості дослідних зразків використовували стандартні методи 
визначення вологості, титрованої і активної кислотності та зольності [1].

Жиропоглинальну здатність порошку какао та порошку з макухи виноградних 
кісточок визначали за методикою, описаною в [2].

Результати. Нами запропоновано в технології кондитерської глазурі в якості 
замінника порошку какао використовувати порошок з макухи виноградних кісточок 
(ПМВК). Його виробляє одеське підприємство «Оріон» під торговою маркою «Олео Віта» з 
макухи, яка утворюється після віджимання виноградної олії. Технологія порошку передбачає 
підсушування виноградних вичавків за температури не вище ніж 60 °С, їх ретельне очищен-
ня та сепарацію, що дозволяє розділити вичавки на окремі фракції з максимальним видален-
ням сторонніх домішок. Із кісточок шляхом холодного пресування отримують виноградну 
олію, а грейп-кейк, який залишається після пресування, ретельно подрібнюють та отримують 
тонкодисперсний порошок. Він має схожі з порошком какао органолептичні та фізико-
хімічні показники якості (табл. 1).

Таблиця 1 – Характеристика досліджуваних порошків
Показник якості ПМВК Какао порошок натуральний

1 2 3

Колір Світло-коричневий Від світло-коричневого до темно-
коричневого

Смак, запах Нейтральні з легким 
фруктовим відтінком Властивий какао-порошку

Розмір часток, мкм 28-40 25-35
Масова частка вологи, % 7,5±0,2 6,2±0,2
Титрована кислотність, град 4,6±0,2 2,1±0,2
Зольність, % 3,1±0,2 11,7±0,2
Жиропоглинальна здатність, % 110,0±4,9 118,0±5,0
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З наведених даних видно, що титрована кислотність ПМВК приблизно у два рази ви-
ща порівняно з какао натуральним. Це свідчить про більший вміст в ньому вільних кислот та 
кислих солей, які обумовлюють кислувато-фруктовий присмак. Зольність какао порошку 
більша від ПМВК практично в 4 рази. Причиною цього може бути наявність великої 
кількості какаовели у складі какао порошку, що є недопустимим з точки зору показників 
якості.

Результатами дослідження встановлено, що ПМВК проявляє трохи меншу жиропог-
линальну здатність порівняно з какао порошком, різниця між цими показниками складає 7,3 
%.

Для визначення раціонального дозування обраної добавки її додавали у кількості 
3,0…7,0 % від загальної маси продукту взамін какао-порошку. Зразки кондитерської глазурі 
готували у виробничих умовах у турбо конш-машині Macintyre. До рецептурного складу 
глазурі входили також жир кондитерський, пудра цукрова, поверхнево-активні речовини. 
Дозування добавки визначали дослідним шляхом, враховуючи реологічні показники глазурі. 
Найкращими показниками якості характеризувався зразок глазурі з додаванням 5,0% ПМВК. 
Ця глазур мала приємний смак, ледь прохолоджуючий, фруктовий, приємний присмак, ви-
ражений шоколадний колір, реологічні властивості як у контрольного зразка. Під час глазу-
рування покривала корпуси цукерок тонким шаром. Після охолодження поверхня глазурова-
них виробів була гладкою та мала характерні дрібні хвилі.

Порошок з макухи виноградних кісточок є вторинною сировиною виноробного ви-
робництва, за рахунок чого його собівартість на порядок нижча порівняно з імпортним по-
рошком какао, що дозволяє у разі його використання зменшити вартість кондитерської
глазурі і, відповідно, вартість глазурованих виробів. Крім того, ПМВК має багатий хімічний 
склад, до якого входять харчові волокна, мінеральні речовини, поліфенольні сполуки з висо-
кою антиоксидантною активністю. Його додавання сприяє підвищенню харчової цінності 
продукції та збільшенню в ній вмісту біологічно активних речовин.

Висновки. В результаті проведених досліджень було встановлено, що порошок з ма-
кухи виноградних кісточок може бути гідним замінником частки какао порошку у технології 
кондитерської глазурі. Його використання дозволяє підвищити харчову цінність глазурі, зба-
гатити її поживними речовинами, а також знизити собівартість як самої глазурі, так і 
глазурованої продукції завдяки тому, що він є вторинною сировиною та має вітчизняне по-
ходження. 
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Вступ. Останніми роками велика увага приділяється створенню борошняних конди-
терських виробів оздоровчого спрямування з підвищеним вмістом біологічно активних речо-
вин. Для цього використовуються різноманітні добавки, серед яких особливої уваги заслуго-
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