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Використання нетрадиційної овочевої сировини у виробництві десертів є перспективним 

напрямом розширення асортименту, підвищення харчової та біологічної цінності, а також 
покращення органолептичних показників продуктів.  

Потенційним джерелом корисних поживних речовин є селера. Харчова цінність коренеплоду 
обумовлена високим вмістом функціональних макро- і мікронутрієнтів, таких як пектинові 
речовини, харчові волокна, мінеральні елементи, вітаміни та інші функціональні компоненти, які 
впливають на обмін речовин і необхідні для нормального функціонування практично всіх процесів в 
організмі.   

Розробка технології функціонального продукту на основі коріння селери є актуальною, адже дана 
продукція володітиме рядом корисних властивостей, котрі необхідні для загального оздоровлення 
організму людини. Відомо, що продукти з використанням селери підвищують стійкість організму до 
різних екстремальних факторів та інфекційних захворювань, сприяють знешкодженню і виведенню 
токсичних речовин і т. ін.  

Технологія виробництва конфітюру на основі селери передбачає первинну підготовку 
коренеплодів, яка включає наступні технологічні операції: сортування, калібрування, миття, (у 
моркви обрізають кінці), потім коренеплоди чистять, подрібнюють на шматочки розміром 2-3 мм, на 
наступному етапі виробництва змішують всі компоненти та уварюють протягом 30-40 хв, до 
концентрації сухих речовин 45-50 %. Потім додають агар-агар, та уварюють ще 2-3 хв. Наприкінці 
уварювання вносять лимонну кислоту. Готовий продукт повинен мати не менше 55 % сухих 
речовин. 

Метою проведеної роботи було встановлення оптимальних співвідношень складових 
компонентів нових продуктів (конфітюру на основі селери). 

У дослідженнях було розглянуто наступний асортимент: 
Конфітюр на основі селери з морквою з додаванням цукру, лимонної кислоти та агару (зразок 1). 
Конфітюр на основі селери з буряком з додаванням цукру, лимонної кислоти та агару (зразок 2). 
Конфітюр на основі селери з цедрою лимона з додаванням цукру, лимонної кислоти та агару 

(зразок 3). 
Основною складовою частиною рецептур запропонованих нових продуктів є С3-подрібнена 

селера, в якості структуроутворювача С1-агар, С2-компоненти, які надають зазначеним вище трьом 
продуктам оригінальні органолептичні властивості (морква, буряк та цедра лимону). 

Математичне моделювання рецептурного складу конфітюрів на основі коріння селери проведено за 
допомогою розробки параметричної схеми підсистеми нових продуктів, організації уніформ-
рототабельного композиційного планування другого порядку та статистичного опрацювання 
результатів. Ці дослідження дали змогу встановити оптимальні співвідношення складових компонентів, які 
впливають на органолептичні показники якості продуктів [1,2,4,5]. 

Було проаналізовано основні параметри, що впливають на  підсистему сумішей конфітюрів. 
Встановлено, що головними керуючими параметрами даних підсистем, які суттєво впливають на 
якісні характеристики десерту і формують властивості готового продукту під час виробництва є 
співвідношення компонентів. 

Вибір цільової функції підсистеми залежить від цілей функціонування системи (якість або 
кількість продукту). Мета даної підсистеми – встановлення співвідношення компонентів, які 
впливають на органолептичні показники продукту та його консистенцію. Проведення уніформ-
рототабельного композиційного планування другого порядку (УКП) дозволяє найбільш повно 
дослідити, як вплив кожного із показників, так і їх взаємодію. 



Оцінку якості готового продукту проводили за такими органолептичними показниками: 
зовнішній вигляд, колір, консистенція, аромат, смак і загальне враження. Черговість аналізу окремих 
показників якості продуктів відповідає природній послідовності органолептичної оцінки. Спочатку 
були взяті до уваги показники, що визначали органами зору (зовнішній вигляд, колір і консистенція), 
потім нюху (аромат) і після смакові якості та загальне враження. При характеристиці кольору 
визначали основний тон продукту, його інтенсивність і встановлювали відхилення від кольору, що 
властивий цьому продукту. 

Аромат визначали при затриманому диханні (робили глибокий короткий вдих, затримували 
дихання на 2-3 секунди і видихали), встановлювали властивий запах та наявність сторонніх запахів. 
Консистенцію визначали розмазуванням продукту по поверхні. При визначенні смаку пробу 
розподіляли по усій поверхні ротової порожнини і затримували  на 5-10 секунд у роті, щоб розчинні 
речовини продукту перейшли в слину і розчин, що утворився, впливав на смакові рецептори [5].  

Кожний показник органолептичного аналізу оцінювали від 1 до 5 балів. Загальний бал 

оцінювання зразку продукту отримали за формулою Y1= .  

Оптимальний рецептурний склад розроблених продуктів наведено в таблиці 1. 

Таблиця 1 – Оптимальний рецептурний склад розроблених продуктів, % 

Номери зразків Компоненти рецептури, г 
Зразок 1 Зразок 2 Зразок 3 

Селера 27 28,51 34,9 
Морква 13   
Буряк  11,4  
Цедра лимону   0,87 
Агар 0,16 0,17 0,17 
Лимона кислота 0,02 0,02 0,02 
Цукор 24,82 25,66 29,09 
Вода 35 34,24 34,95 
Узагальнена органолептична оцінка, Y1, 

бали 
3,947 3,865 3,754 

Дегустаційна оцінка виготовлених за оптимальним складом запропонованих функціональних 
продуктів на основі коріння селери підтвердила їх високу якість. 

Використовуючи розроблені математичні моделі, які адекватно описують залежність 
органолептичних показників якості функціональних продуктів на основі коріння селери від масових 
часток їх основних компонентів, визначено оптимальний за загальною органолептичною оцінкою 
склад рецептур конфітюрів на основі коріння селери з додаванням агару, буряку, моркви та цедри 
лимону. 
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