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УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ САМБУКУ ЗА РАХУНОК 
ВИКОРИСТАННЯ НЕТРАДИЦІЙНОЇ СИРОВИНИ 

 
А. Б. Бородай, к.в.н., доцент, доцент кафедри технологій  

харчових виробництв і ресторанного господарства, 
О. М. Горобець, к.т.н., доцент, в.о. завідувачки кафедри технологій 

 харчових виробництв і ресторанного господарства, 
І. В. Чоні, к.т.н., доцент,  доцент кафедри технологій  

харчових виробництв і ресторанного господарства, 
Полтавський університет економіки і торгівлі, м. Полтава 

 
Удосконалення технології функціональних продуктів, у тому числі й 

десертів,  розширення їх асортименту для оздоровчого харчування є одним із 
пріоритетних напрямків досліджень науковців для ресторанного господарства й 
харчової галузі. Самбук – це ніжний десерт на основі збитих яєчних білків, 
фруктово-ягідного пюре та желатину. Традиційно у технології самбуків 
використовують яблука, абрикоси чи інші фрукти, багаті на пектинові речовини 
[1].  

Яблучне пюре містить значну кількість пектинових речовин, 
характеризується здатністю стабілізувати суспензії, піни, утворювати за певних 
умов драглі з розчинів, є сумісним із будь-якими фруктовими добавками, може 
набувати їхнього кольору при внесенні, добре гармоніює за смаком і запахом [2].  

В удосконаленні технологій солодких страв предметом досліджень є 
переважно  підвищення їх харчової цінності, терміну зберігання, зниження 
калорійності, кількості желатину. Вбачаємо важливим питанням при 
виготовленні самбуків втрати біологічно активних речовин яблуками під час 
запікання, а також використання яєчного білка, який може бути небезпечним із 
точки зору мікробіологічної контамінації сальмонелами, алергічних реакцій та 
обмеження кола споживачів за рахунок поціновувачів вегетаріанства і веганства.  

Наявність у плодах кизилу різних біологічно активних речовин, а також 
мікроелементів, дає можливість використовувати їх не лише у свіжому вигляді, 
а й у кондитерській, консервній промисловості, для виготовлення вин, лікерів, 
слабоалкогольних напоїв, варення, компотів, мармеладу, желе, квасу, морсів, 
соків, екстрактів, сиропів, киселів, начинок [3]. 

Під час виготовлення пюре з кизилу користувались класичною 
технологією отримання пюре із попереднім бланшуванням ягід. За результатами 
досліджень встановлено, що пюре, виготовлене із заморожених ягід, суттєво не 
відрізняється від показників пюре зі свіжих ягід, тому для виробництва харчових 
продуктів його можна використовувати протягом усього року. 

На відміну від кизилу, яблука, використані в технології отримання 
самбуку, попередньо запікали, а потім перетирали. При отриманні бананового 
пюре, етап термічної обробки було усунуто, оскільки банан має ніжну текстуру 
й легко утворює пюреподібну консистенцію.  

Органолептичні показники досліджуваних пюре показали, що 
напівфабрикати мають приємний смак і запах. Колір пюре з кизилу є насиченим 
і може позитивно вплинути на зовнішній вигляд страв. Проте, не тільки 
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органолептичні показники дають можливість оцінити переваги пюре за якістю, а 
й за фізико-хімічними показниками (табл. 1). 

Таблиця 1 
Фізико-хімічні показники плодових пюре 

Пловові пюре 
Час доведення до 

кулінарної 
готовності, хв 

pH 
Кінематична 

в’язкість, мм2/с 

Масова 
частка 

вологи, % 

Масова 
частка 

пектинових 
речовин, % 

Яблучне 10,00 3,90 2,11 86,50 0,60 
Бананове 2,00 5,20 3,27 74,00 0,35 
Кизиловее  5,00 3,30 2,50 84,00 0,80 

 
Композиційне поєднання бананів і пюре з кизилу під час виробництва 

десерту дасть можливість підвищити кислотність виробу, зменшити вміст 
структуроутворювача та отримати продукт із  життєво необхідними біологічно 
активними речовинами. 

Дослідженнями фізико-хімічних показників плодових пюре також 
встановлено, що кислотність  кизилового пюре вища за кислотність яблучного, 
що значно впливатиме на органолептичні властивості готової страви.  

 
Рис. 1. Визначення кислотності самбуку залежно від кількості добавки 

 
Наведені на рисунку дані демонструють, що зі збільшенням концентрації 

добавки активна кислотність розробленого десерту знижується, тож враховуючи 
попередні дослідження, раціональною  заміною яблучного пюре на  пюре з 
кизилу є 40 %, оскільки при цій концентрації спостерігається найвища міцність 
десерту та рН, що забезпечує оптимальні смакові якості десерту. 

З метою підвищення біологічної цінності десерту та розширення 
асортименту десертів для вегетаріанців також було вирішено провести 100 % 
заміну желатину на агар-агар, який є джерелом йоду й утворює стійкіші драглі. 
Враховуючи цей факт, кількість агар-агару було зменшено на 5 % від 
рецептурної маси желатину. Яєчний білок замінили на пюре банану у 
співвідношенні 50 та 100% від його маси. Згідно органолептичних досліджень, 
зразок із повною заміною  білку яєць на пюре з банану не відрізнявся зниженням 
пінності та мав гарні органолептичні показники.  
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На основі комплексного аналізу органолептичних показників 
розробленого десерту, розрахованого за методом «багатокутник якості», були 
побудовані профілограми (рис. 2).  

 

  
                          а)                                                        б) 

Рис.  2. Профілограми флейвору органолептичних показників якості 
самбуків: 

 а – контроль; б – дослідний зразок; 
1 – зовнішній вигляд; 2 – стан поверхні; 3 – однорідність; 4 – колір; 5 – чистота; 6 – 

інтенсивність; 7 – смак; 8 – солодкість; 9 – запах; 10 – консистенція; 11 – щільність; 12 – 
пінність; 13 – м’якість 

 
Аналіз профілограм демонструє, що удосконалений зразок не поступається 

контролю за параметром пінності, має кращі оцінки за критеріями: смак, 
однорідність, колір. Отже, використання пюре з кизилу та банану в технології 
яблучного самбуку дозволяє отримати виріб з покращеними органолептичними 
показниками. За реологічними показниками щільність удосконаленого продукту 
теж була на рівні контрольного зразку. 

Враховуючи те, що при зберіганні об’єм самбуків зменшується, оскільки 
серед желейних збитих десертів вони є найбільш нестійкими, було проведено 
дослідження зміни об’єму виробу до початкового після зберігання. Після 
зберігання десерту протягом 24 год. об’єм контрольного зразка знизився на 
21,5%,  тоді як дослідного - на 15,0%. 

Мікробіологічні дослідження десерту показали відсутність БГКП, 
сальмонел, збудників псування  (плісняви та дріжджів), а кількість МАФАнМ не 
перевищувала нормативних значень  ДСТУ.  

Таким чином, у роботі доведено можливість застосування пюре з кизилу 
при виробництві самбуків із метою розширення асортименту десертів та 
поліпшення їхнього складу біологічно активними речовинами плодово-ягідної 
сировини, а також встановлено можливість заміни яєчного білку на бананове 
пюре без суттєвого впливу на структурно-механічні властивості десерту. 
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