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УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ СОЛОДКОЇ ПРОДУКЦІЇ З 
ГІДРОБІОНТІВ РОСЛИННОГО ПОХОДЖЕННЯ З ДОДАВАННЯМ 

ФРУКТО-ОВОЧЕВИХ КОМПОНЕНТІВ

Паламарчук А.С., к.т.н., доц., Кушніренко Н.М., к.т.н., доц.
Одеська національна академія харчових технологій

Поєднання незадовільної екологічної ситуації та істотних порушень структури харчу-
вання у багатьох регіонах нашої країни негативно позначається на стані здоров'я населення. 

Збільшення захворювань населення, що проживає в Україні, та й в усьому світі, в 
останні десятиліття фахівці пов'язують як з порушенням екології через безконтрольне вико-
ристання отрутохімікатів, мінеральних добрив, забрудненням середовища промисловими, 
транспортними відходами тощо, так і з незбалансованим харчуванням. 

Значному ослабленню здоров'я населення сприяє також широкомасштабне поширення 
радіонуклідів (аварія на Чорнобильській АЕС). В результаті в харчових продуктах та питній 
воді концентрація різних токсикантів і радіонуклідів нерідко перевищує допустиму норму. 

У зв'язку з цим все більше зростає необхідність використання в їжу натуральних про-
дуктів, збалансованих за мікронутрієнтним складом, біологічно активних речовин (БАР), що 
позитивно впливають на функції органів і тканин людини. Сьогодні до харчових продуктів 
ставляться як до ефективного засобу, який взмозі поліпшити фізичне і психічне здоров'я, та 
знизити ризик виникнення багатьох захворювань.

У цій ситуації гідробіонти водного походження, а саме макроліти, і їх біологічно ак-
тивні компоненти можуть бути використані для профілактики і лікування ряду «хвороб циві-
лізації», а також з метою усунення наслідків впливу шкідливих речовин на організм людини. 

В останні роки зростає розуміння необхідності використання в їжу натуральних про-
дуктів, що не містять хімічних добавок, тому неважко передбачити, що серед них водорос-
тям, в силу їх унікального хімічного складу, буде належати особливе місце. На даний мо-
мент, коли стали відомі фармакологічні властивості багатьох біокомпонентів водоростей, 
вчені всього світового співтовариства приділяють підвищену увагу розробці технологій 
отримання функціональних харчових продуктів з водоростей і їх БАР. При цьому в одних 
випадках водорості можна використовувати як сировину для приготування самостійних про-
дуктів. В інших випадках використовувати їх похідні як харчові добавки, що підвищують 
якість основних продуктів шляхом збереження або поліпшення їх структури, смаку, зовніш-
нього вигляду і подовження термінів зберігання.

Як відомо, включення у дієту продуктів моря підвищує вміст в ній ряду мікронутрієн-
тів (ліпотропних речовин, вітамінів групи В, органічного йоду, деяких інших мікроелементів, 
а також мінорних біологічно активних речовин). 

Разом з тим дослідження, пов'язані зі створенням функціональних харчових продуктів 
потребують подальшого розвитку і конкретизації.

Доведено, що харчові волокна, присутні в ламінарії, здатні знижувати артеріальний 
тиск, підвищувати опірність організму до інфекційних захворювань, покращувати процеси 
травлення, зменшувати накопичення радіонуклідів, а також надавати позитивний вплив на 
лікування захворювань травного тракту, серцево-судинних захворювань, анемії, остеопорозу.

Вибір видів овочевої і фруктової сировини в якості об'єктів дослідження обумовлений 
їх невисокою вартістю і доступністю (пюре з гарбуза, моркви, столового буряка, яблук), ви-
сокими органолептичними показниками і перевагами споживачів на продовольчому ринку 
(айвове пюре, концентровані соки з ананаса, вишні, яблука, сік айвовий прямого віджиму). 
Обрана овочева і фруктова сировина також має хімічний склад, що дозволяє розглядати його 
як джерело біологічно активних речовин.

Запропоновано композиційні склади рецептур солодкої продукції на основі ламінарії з 
додаванням фрукто-овочевої сировини.
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Таблиця 1 – Рецептури норм витрат сировини та матеріалів при виробництві
солодкої продукції на основі ламінарії

Найменування компоненту Витрата, в кг на 100 кг
№1 №2 №3 №4

Ламінарія після попередньої обробки 75,0 75,0 75,0 75,0
Яблучне пюре 12,0 - - -

Яблучний концентрований сік 6,0 - - -
Пюре з айви - 12,0 - -

Сік айвовий прямого віджиму - 5,5 - -
Пюре зі столового буряку - - 12,0

Пюре з гарбуза - - - 15,0
Сухий яблучний пектин 1,5 1,5 2,0 2,0

Цукор-пісок 5,0 5,5 10,5 7,5
Кислота лимонна харчова 0,5 0,5 0,5 0,5

Разом 100,0 100,0 100,0 100,0

Органолептичну оцінку джемів, виготовлених відповідно до рецептур, проводили за 
наступними показниками: зовнішній вигляд, смак, колір, запах і консистенція.

Найвищу балову оцінку зовнішнього вигляду, смаку, кольору, запаху і консистенції 
отримали зразки солодкої продукції наоснові ламінарії виготовлені за рецептурою №1.

Висновки: Запропоновано рецептури солодкої продукції з гідробіонтів рослинного 
походження з додаванням плодо-овочевих компонентів на основі ламінарії із заданою харчо-
вою і біологічною цінністю.

Встановлено залежність впливу температури нагріву і тривалості подрібнення на ор-
ганолептичні, реологічні, мікробіологічні показники, що дозволило з використанням методу 
математичного планування експерименту обґрунтувати оптимальні параметри технології 
виробництва солодкої продукції на установці роторного типу.  

Таким чином, очевидна актуальність і перспективність удосконалення технології со-
лодкої продукції з гідробіонтів рослинного походження з додаванням плодо-овочевих ком-
понентів.
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Рис. 1 – Профілограма органолептичної оцінки якості 
солодкої продукції на основі ламінарії
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