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Сучасний швидкісний темп життя негативно впливає на 
екологічну ситуації у світі, а в поєднанні з незбалансованим 
харчуванням, виявляє негативний вплив на здоров’я людини. 
Наслідком є виснаження адаптаційних можливостей організму 
та поява цілої низки аліментарно-залежних захворювань. Відпо-
відно проблемою сьогодення є дефіцит надходження до організ-
му людини біологічно активних речовин.  

Підвищення харчової та біологічної цінності харчових про-
дуктів в меню закладів ресторанного господарства шляхом 
використання природного потенціалу рослинної сировини і 
заміна добавок штучного походження за рахунок використання 
натуральних рослинних компонентів є перспективним і актуаль-
ним напрямком розширення існуючого асортименту харчової 
промисловості на сучасному етапі.  

Солодкі страви та десерти користуються підвищеним попи-
том серед споживачів, але дана продукція переважно є джере-
лом вуглеводів та жирів, що порушує збалансованість раціону і 
негативно впливає на організм людини.  
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Використання природних біологічно активних речовин 
(БАР), джерелом яких є пюре, соки, екстракти, підварки з пло-
дів, овочів, культурних та дикорослих ягід, підвищує біологічну 
цінність десертів. 

У технології виготовлення солодких страв використовують 
різні полімерні структуроутворюючі речовини (крохмаль, агар, 
желатин тощо). Також застосовуються модифіковані крохмалі, 
альгінати, агароїд, пектини.  

Для приготування солодких страв можна використовувати не 
тільки препарати пектину, а й пюре з пектиновмісної сировини. 
Джерелом пектинових речовин є ягоди різних видів смородини 
(чорної, червоної та білої), агрусу, журавлини та іншої рос-
линної сировини, які можна використовувати в якості поліпшу-
вача фізико-хімічних та структурно-механічних властивостей 
десертів, смаку та аромату готових виробів, а також їх біоло-
гічної цінності. 

Привабливим та популярним серед десертів є десерт пана-
кота, але в технології його приготування найскладніше досягти 
потрібної консистенції і текстури, яка повинна бути шовково 
м’якою і пружною. Тільки правильно підібрані рецептурні спів-
відношення компонентів дадуть потрібний результат. 

Для проведення досліджень були обрані ягоди різних видів 
смородини – чорної, червоної та білої, зібрані на території 
Полтавської області. 

Визначено в хімічному складі ягід смородини значний вміст 
органічних кислот: чорної – 2,20 %, червоної – 1,80 %, білої – 
2,10 %; пектинових речовин: чорної – 1,20 %, червоної – 0,70 %, 
білої – 1,05 %; аскорбінової кислоти: чорної – 86,50 мг/100 г, 
червоної – 22,70 мг/100 г, білої – 38,00 мг/100 г.  

Наявність в складі ягід смородини значного вмісту пекти-
нових речовин свідчить про доцільність отримання пюре і вико-
ристання його в якості рецептурного компоненту при виготов-
ленні десерту пана-коти. Для виготовлення молочного желе 
пана-коти використовували желатин та пюре з чорної, білої та 
червоної смородини. Використання пектиновмісної сировини в 
технології виготовлення десерту пана-кота ґрунтується на комп-
лексній взаємодії пектинових речовин плодово-ягідної сировини 
та желатину.  

Враховуючи результати попередніх досліджень з викорис-
тання пектиновмісної сировини в технології пана-коти, прово-
дили дослідження з заміною 50 % желатину, передбаченого 
рецептурою, на фруктове пюре. 
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Важливим показником якості десерту пана-коти є здатність 
продукту чинити опір руйнуванню і з цією метою досліджували 
показник міцності желе. Визначали вплив виду пюре на показ-
ник міцності пана-коти. Встановили, що показник міцності у 
всіх дослідних зразках перевищував контроль на 1–5 % в за-
лежності від виду сировини. Найвищий показник міцності желе 
210 г/см

2
 визначено в зразках пана-коти з додаванням пюре з 

білої смородини.  
Проаналізували відносні показники структурно-механічних 

властивостей дослідних і контрольного зразків пана-коти і 
встановили, що за структурно-механічними властивостями пана-
кота, що містить у рецептурному складі різні види пюре має такі 
ж показники пружності, як і контрольний зразок, але за показ-
никами пластичності та еластичності дослідні зразки демонст-
рують дещо вищі показники в порівнянні з контролем (пластич-
ності – на 12,5 %, еластичності – на 25,0 %), що свідчить про 
кращу здатність желе витримувати зворотні деформації без руй-
нування протягом певного періоду.  

Дослідили фізичні властивості (температуру плавлення та 
застигання) пана-коти з різними видами пюре і встановили, що 
температура плавлення дослідних зразків, які містять фруктове 
пюре вища у порівнянні з контролем на 1…2 °С, що очевидно 
обумовлено посиленням желювання завдяки присутності пекти-
нових речовин. Аналогічні результати визначені і стосовно тем-
ператури застигання, яка вища у порівнянні з контролем також 
на 1…2 °С в залежності від виду смородини. 

На підставі проведених досліджень розроблено та обґрунто-
вано рецептурний склад та технологію виробництва десерту 
пана-коти з використанням пюре з ягід різних видів смородини 
(чорної, червоної, білої).  

За органолептичними показниками готові десерти мають 
певні відмінності. Колір дослідних зразків має фіолетовий відті-
нок у зразку з додаванням пюре з чорної смородини, світло ті-
лесний – з додаванням пюре з червоної смородини і білий – з 
додаванням білої смородини. Консистенція десертів ніжна, 
структура щільна і пружна. Смак приємний, солодкий, з ледь 
відчутним присмаком добавок фруктового пюре.  

Таким чином, за результатами органолептичних та фізико-
хімічних показників якості нових десертів встановлено позитив-
ний вплив композиційного поєднання желатину та пектинових 
речовин рослинної сировини, що містяться у складі пюре з різ-
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них видів смородини (чорної, червоної, білої), на міцність желе 
та його структурно-механічні властивості при приготуванні де-
серту пана-коти. Підтверджено можливість і доцільність частко-
вої заміни желатину на фруктове пюре з смородини.  

ПЕРСПЕКТИВА ВИКОРИСТАННЯ ХАРЧОВИХ  
ВОЛОКОН У ТЕХНОЛОГІЇ СИРНИХ ПАСТ 

І. О. Пуригін, аспірант кафедри технологій та безпечності 
харчових продуктів 
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Сучасні тенденції харчування, спрямовані на здоровий спосіб 
життя, вимагають отримання та споживання продуктів з опти-
мальною енергетичною цінністю, мінімальним вмістом жиру, 
високим вмістом білка та речовин, що покращують травлення, 
засвоєння та обмін речовин. 

Одним із шляхів вирішення цих проблем є включення хар-
чових волокон до складу продуктів харчування. Останнім часом, 
використання харчових волокон стало досить перспективним, не 
тільки в спеціалізованих продуктах харчування, але і в продук-
тах масового виробництва, таких як молочні.  

Доцільність використання харчових волокон обґрунтовано 
введенням в раціон людини баластних речовин, які покращують 
травлення при наявності великої кількості рафінованих продук-
тів. А також їх мінімальна енергетична цінність, здатність 
зв’язувати воду і жир, створювати певну структуру в кінцевому 
продукті і, нарешті, нешкідливість вживання харчових волокон. 

Сфера застосування харчових волокон у виробництві молоч-
них продуктів досить різноманітна. За рекомендаціями виробни-
ків клітковину використовують в рецептурах молочних та кис-
ломолочних напоїв, йогуртів, сиркових паст та десертів, сирів 
тощо. 

Як свідчать літературні дані [1, 2], найчастіше до складу 
молочних виробів вводять харчові волокна із злакових, овочів 
або фруктів. Рослинну сировину використовують як в натив-
ному вигляді, так і харчові добавки на їх основі. 

Перспективним на сьогодні є використання сублімаційних 
продуктів. Сублімація фруктів та ягід – це інноваційний процес 
збереження продуктів, який дозволяє зберегти максимальну 
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