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Білі корені відомі людям з давніх часів, про що свідчить історія їхнього відкриття, вживання та 
розповсюдження. Вони збагачують їжу вітамінами, мінеральними речовинами, харчовими 
волокнами та іншими корисними речовинами.  

Найчастіше корінь пастернаку використовують як прянощі, приправу, як компонент салатів та 
перших страв. Своєрідний смак і аромат пастернаку зумовлений ефірними оліями, які володіють 
антимікробними, протизапальними властивостями. Смакові і ароматичні речовини, які утворюються 
при переробці коріння, обумовлені істотними змінами первинного складу сировини. Мета наукової 
роботи полягає в доведенні доцільності використання пастернаку у виробництві солодкої 
концентрованої продукції, а саме конфітюру, та встановленні оптимальних рецептурних композицій 
на його основі. 

Конфітюр – одне з улюблених ласощів не тільки молоді та дітей, а й дорослого населення. Він 
містить повноцінний набір цукрів, вітамінів, мінеральних речовин. Незважаючи на те, що частина 
вітамінів руйнується при варінні конфітюрів, залишається багато корисних речовин, необхідних для 
нормального функціонування всіх систем організму. 

На кафедрі ресторанного та оздоровчого харчування були проведенні дослідження хімічного 
складу пастернаку врожаю 2014 року, сорту Студент та доведена доцільність використання кореню у 
створенні композицій для конфітюру. Пастернак має унікальний хімічний склад, містить харчові 
волокна, а саме клітковину та пектинові речовини, які стимулюють перистальтику кишечника та 
роботу шлунково-кишкового тракту, сприяють виділенню жовчі, виведенню з організму 
холестерину. Корінь містить органічні кислоти та ефірні олії, які не тільки надають йому 
специфічного смаку та аромату, а й збуджують апетит. покращують процес травлення, стимулюють 
виділення шлункового соку.  

В якості желюючого агенту для композицій конфітюру експериментальним шляхом було обрано 
агар – продукт, який отримують із бурих та червоних водоростей. Він є сильним желюючим агентом 
і на відміну від пектину не потребує особливих умов для гелеутворення, таких, наприклад, як 
кислотність, концентрація цукру. Агар не має запаху та смаку.  

Важливим етапом моделювання технологічного процесу є системний аналіз досліджувальної 
технологічної системи. Метою проведеної роботи було встановлення оптимальних співвідношень 
складових компонентів нових композицій для конфітюру на основі коріння пастернаку.  

У дослідженнях було розглянуто такий асортимент композицій: 
— композиція для конфітюру на основі коріння пастернаку з корицею (зразок 1). 
— композиція для конфітюру на основі коріння пастернаку з лимонною кислотою (зразок 2). 
— композиція для конфітюру на основі коріння пастернаку з апельсиновою цедрою (зразок 3). 
Оцінку якості нових композицій проводили за наступними органолептичними показниками: 

зовнішній вигляд, колір, консистенція, аромат, смак та 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, 
консистенція), потім нюху (аромат) і потім смакові якості та загальне враження. При характеристиці 
кольору визначали основний тон продукту, його інтенсивність і встановлювали відхилення від 
кольору, що властиве цьому продукту. Дегустаційна оцінка виготовлених за експериментально 
підібраним складом запропонованих композицій конфітюру підтвердила їх високу якість. 
Рецептурний склад розроблених композицій для конфітюру представлений у табл.1.   



Таблиця 1 – Оптимальний рецептурний склад розроблених конфітюрів, % 

Номер зразку композицій  Компоненти рецептури, % 
зразок 1 зразок 2 зразок 3 

Коріння пастернаку 28,85 29,83 29,35 
Яблука 25 25 25 
Чорноплідна горобина 10 10 10 
Кориця 1 – – 
Лимонна кислота – 0,02 – 
Цедра апельсину – – 0,5 
Цукор 35 35 35 
Агар 0,15 0,15 0,15 

Для скорочення кількості дослідів та отримання достовірної інформації передбачено 
застосування методу багатофакторного планування експериментів, для чого був обраний 
композиційний уніформ-ротатабельний план другого порядку.   
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