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Сучасні уявлення про здорове харчування вимагають пошуку нових рішень при роз-
робленні технологій та розширенні асортименту кондитерських виробів покращеної якості з 
підвищеною харчовою та біологічною цінністю.  

Збивні кондитерські вироби мають особливу драглеподібну структуру, яка виникає 
завдяки здатності пектинових речовин, що входять до складу плодово-ягідної сировини, при 
певних умовах утворювати драглі необхідної міцності. Використання плодово-ягідних напі-
вфабрикатів дозволяє також надавати збивним виробам смак натуральних плодів та ягід, зба-
гачувати їх вітамінами та мінеральними речовинами.  

Серед великого асортименту кондитерських виробів група східних солодощів корис-
тується постійно зростаючим попитом у споживачів та відрізняється різноманітним складом, 
оригінальними смаковими якостями, високою харчовою цінністю та використанням натура-
льних рецептурних компонентів. Одним з найбільш популярних видів східних солодощів є 
лукум збивний. Він відноситься до пастильних виробів піноподібної структури, що містять у 
своєму складі білок та пектинові речовини в якості структуроутворювача, які є корисними 
функціональними інгредієнтами. Ці ласощі не містять жирів, їх можна віднести до низькока-
лорійних продуктів, так званих «легких» солодощів і рекомендувати для вживання малень-
ким дітям, а також  людям, які піклуються про своє здоров'я  [1]. 

До сировинних інгредієнтів з підвищеним вмістом біологічно активних речовин від-
носиться пюре з плодів кизилу. На основі попередніх досліджень розроблено рецептуру лу-
куму збивного «Кизиловий» з заміною 50 % яблучного пюре нетрадиційним кизиловим пю-
ре. Одержані вироби мали ніжну консистенцію з дрібнодисперсною структурою та приємним 
кисло-солодким смаком і ароматом  кизилу. 

Метою дослідження є визначення впливу кизилового пюре та різних видів пакуваль-
них матеріалів на зміну якісних показників лукуму збивного у процесі його зберігання.  

При проведенні досліджень розроблені зразки лукуму з кизиловим пюре зберігали у 
картонних коробках, загорнутих в поліетилен, та в пакетах з металізованого поліпропілену 
впродовж 60 діб. Контроль зберігали у картонному пакуванні при параметрах, передбачених 
нормативною документацією. 

Висихання, як найважливіший процес при зберіганні піноподібних виробів, є наслід-
ком втрати ними значної частини вологи з поверхні виробів внаслідок переміщення її з 
центральних шарів до периферійних. Це явище викликає пересичення рідкої фази та її пере-
кристалізацію, внаслідок чого збільшується частка твердої фази. Нові кристали нарощуються 
на вже існуючі. За рахунок збільшення розмірів кристалів структура збивної маси стає гру-
бодисперсною. Вироби стають твердими і втрачають ніжну консистенцію [11, 12]. 

Встановлено уповільнення процесу висихання при зберіганні лукуму збивного з кизи-
ловим пюре порівняно з контрольним зразком  (рис. 1). Наявність твердих часточок цього 
пюре у складі піни, ймовірно, призводить до зменшення втрати вологи внаслідок звуження 
каналів піни, за рахунок підвищення шорсткості її стінок і утворення локальних «заторів» з 
частками, які не прилипли до бульбашок. 

 Вологість контрольного зразка знаходиться у межах норми протягом 20 діб, тоді як 
для лукуму з кизиловим пюре, що зберігався у картонних коробках, протягом 35 діб, а у па-
кетах з металізованого поліпропілену – протягом 60 діб. Таким чином, застосування пакетів з 
металізованого поліпропілену дозволяє уповільнити процес висихання виробів і зберігати 
показники їх якості в межах, передбачених стандартом, протягом 2 місяців.  
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У процесі зберігання лукуму накопичуються редукувальні речовини (РР) в наслідок 
хімічних змін. Ці процеси більшою мірою залежать від температури зберігання та тривалості 
її впливу. При недотриманні умов зберігання вироби будуть мати грубу поверхню, підвище-
ну липкість, порушення структури. Зі збільшенням терміну зберігання вміст РР в усіх дослі-
дних зразках підвищується незначно, в межах допустимої норми.  

Так, для контрольного зразка через 30 діб зберігання вміст РР збільшився на 5,2 %, 
для лукуму з кизиловим пюре, що зберігався у картонних коробках, на  6,8 %, а у пакетах з 
металізованого поліпропілену – на 5,9 %. 

Встановлено, що при зберіганні впродовж 2 місяців для усіх зразків лукуму  спостері-
гається зменшення густини та відбувається ущільнення їх структури.  

Це зумовлено тим, що дисперсне середовище піноподібної структури лукуму утворює 
стійкий каркас, гранична напруга зсуву якого зростає впродовж зберігання. У лукуму на ос-
нові кизилового пюре, що зберігався у металізованих поліпропіленових пакетах, зміна струк-
турно-механічних властивостей відбувалась значно повільніше, ніж у інших виробів, при 
цьому він зберігав ніжну, пружно-еластичну консистенцію впродовж 60 діб. 

 
Рис. 1. - Зміна масової частки вологи лукуму при зберіганні: 1 – контроль; з ки-

зиловим пюре: 2 – у картонних коробках; 3 – у пакетах з металізованого пропілену  
Якість лукуму збивного на основі кизилового пюре оцінювали наприкінці зберігання 

у різних видах пакувальних матеріалів за мікробіологічними і органолептичними показника-
ми.  Дослідження мікробіологічних характеристик за кількістю МАФАМ, дріжджів та пліс-
нявих грибів показало, що при зберіганні лукуму в пакетах з металізованого поліпропілену 
протягом двох місяців ці показники знаходились у допустимих межах. 

В результаті проведених досліджень зміни показників якості лукуму збивного при 
зберіганні можна зробити наступні висновки: 

- використання кизилового пюре приводить до уповільнення процесу висихання і, як 
наслідок, менш інтенсивного зниження густини та підвищення міцності виробів; 

 - використання в якості пакувальних матеріалів пакетів з металізованого поліпропі-
лену дозволить зберегти показники якості в межах, передбачених стандартом, протягом 2 
місяців. 

 
Література: 
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