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Анотація. Стаття присвячена використанню пектиновмісної фруктової сировини в технології десер-
тів. Метою статті є удосконалення технології десертних виробів шляхом використання напівфабрика-
тів (пюре, желюючого соку) з ягід чорної смородини, агрусу, журавлини, плодів хеномелесу для збагачен-
ня харчової, біологічної цінності, покращення структурно-механічних властивостей готових виробів та 
максимального використання ресурсного потенціалу сировини. Дослідили хімічний склад пектиновмісної 
фруктової сировини, продуктів її переробки (вичавки, пюре, желюючий сік) і встановили наявність у їх 
складі високого вмісту пектинових та фенольних речовин, які переважно локалізуються у шкірці плодів 
та ягід. Показано, що желюючі соки з відходів фруктової сировини містять вищий вміст пектинових та 
фенольних речовин в порівнянні з пюре, що свідчить про доцільність їх використання в технології драгле-
подібних десертів. Встановлено на підставі проведених експериментальних досліджень вплив желюючих 
соків з різних видів пектиновмісної фруктової сировини на міцність та структурно-механічні властивості 
десертів і визначено, що найкращими показниками характеризуються зразки десертних виробів з додаван-
ням 50% желюючого соку від рецептурної кількості желатину. Удосконалено технологію виготовлення 
десерту пана-коти з використанням желюючих соків. Рекомендовано для отримання десерту пана-коти 
в якості структуроутворювача використовувати композиційне поєднання желюючого соку з пектиновміс-
ної фруктової сировини з желатином, тому що відбувається комплексна взаємодія пектинових речовин 
фруктової сировини та желатину, підвищується харчова і біологічна цінність готових виробів, досягаєть-
ся максимальне використання ресурсного потенціалу сировини, що свідчить про екологізацію виробництва. 

Ключові слова: чорна смородина, аґрус, журавлина, хеномелес, вичавки, пюре, пектинові речовини, фе-
нольні речовини, желюючий сік, пана-кота, структуроутворювач, міцність, деформація желе. 

Постановка проблеми в загальному вигляді 
та зв’язок із найважливішими науковими чи 
практичними завданнями. Для приготування 
десертних виробів використовують різноманітні 
загусники та компоненти, які різним чином впли-
вають на якість страв і забезпечують певну струк-
туру страви. 

Провівши аналіз інформаційних джерел вста-
новлено, що при виробництві десертної продукції 
використовуються наступні традиційні стабіліза-
тори: желатин, фурцелларан, альгінат натрію, ага-
роїд, агар, пектинові речовини, крохмалі нативної 
природи (картопляний, кукурудзяний), модифіко-
вані крохмалі, метилцелюлоза водорозчинна. Всі 
вони мають свої переваги і недоліки і застосову-
ються в конкретних технологічних процесах. 

Комбінуючи драглеутворювачі можна ціле-
спрямовано змінювати функціональні властивості 
продуктів.

Таким чином, очевидна доцільність вико-
ристання комбінованих систем структуроутво-
рення, в тому числі композицій желатину з пекти-
новими речовинами, які в достатній мірі є в пюре 
з фруктової сировини, а також залишаються 
у відходах сокового виробництва пектинвмісної 
фруктової сировини. Внаслідок використання 

композицій пектинових речовин фруктової сиро-
вини десертні вироби збагатяться білковими 
речовинами за рахунок желатину та біологічно 
активними речовинами за рахунок добавок фрук-
тової сировини.

Джерелом пектинових речовин є ягоди чорної 
смородини, аґрусу, журавлини, плоди хеномелесу. 
Окрім того, значний вміст пектинових речовин 
залишається у відходах переробки рослинної 
сировини, використання яких не тільки підвищить 
біологічну цінність готового виробу, позитивно 
вплине на структуроутворення, але й вирішить 
проблему екологізації виробництва, знайшовши 
можливість повторного використання вторинної 
сировини у технології харчових продуктів, що 
перспективно і актуально з точки зору вирішення 
завдань, поставлених національною стратегією по 
роботі з відходами [1,2].

Аналіз основних досліджень і публікацій. 
Харчування є невід’ємною частиною забезпе-
чення здоров’я людини. Десертна продукція – це 
джерело легкозасвоюваних вуглеводів і особливу 
цінність представляють собою ті десерти, до 
складу яких входить рослинна сировина багата 
на вітаміни, поліфенольні сполуки, органічні кис-
лоти, мінеральні речовини, харчові волокна [3].
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Дослідженням науковцями окремих напрямків 
розробки нових видів десертів з підвищеною біо-
логічною цінністю приділялось достатньо уваги, 
зокрема використання відварів плодово-ягідної 
сировини, яблучного пектину, а також насиче-
ного розчину кальцію хлориду, додавання апе-
льсиново-яблучного соку до сироваткового желе 
у комплексі із агаром та пектином в технологіях 
приготування желе [4, 5], використанням у складі 
десертів плодів лохини, вершків, желатину та гід-
ролізату колагену [6]. 

Вчені також пропонують використовувати 
у складі десертної продукції як біологічно-ак-
тивні речовини та структуроутворювачі – сироп 
із топінамбуру, альгінат натрію, глюконат каль-
цію, коров’яче молоко, йогурт, вівсяні висівки [7]. 
Для отримання молочних десертів пропонують 
використовувати стабілізаційні системи «жела-
тин-крохмаль» на основі маслянки [8, 9].

Деякими авторами детально досліджувалися 
взаємодії желатину з альгінатом натрію і пекти-
ном [10], продемонстровано утворення комплек-
сних желе. Показано, що їх температура плав-
лення вища ніж температура плавлення желе 
желатину і залежить від величини рН виділення 
нерозчинних комплексів. В працях закордонних 
дослідників висвітлено дані про використання 
суміші драглеутворювачів – агару і камеді ріжко-
вого дерева для приготування желе [11,12]. 

Вивчення існуючих наукових розробок дали 
уявлення про можливість використання у складі 
десертної продукції повністю натуральної рос-
линної сировини, що є актуальним питанням для 
науковців, виробників харчової продукції та спо-
живачів.

Формування цілей статті (постановка завдання) 
Мета статті – удосконалення технології десертних 
виробів шляхом використання напівфабрикатів 
(пюре, желюючого соку) з пектиновмісної фрук-
тової сировини (ягід чорної смородини, агрусу, 
журавлини, плодів хеномелесу) для збагачення 
харчової, біологічної цінності, покращення струк-
турно-механічних властивостей готових виро-
бів та максимального використання ресурсного 
потенціалу сировини. 

Матеріали і методи. При проведенні експери-
ментальних досліджень використовували ягоди 
чорної смородини, агрусу, журавлини та плоди 
хеномелесу, пюре, вичавки отримані після вилу-
чення соку і желюючий сік. 

Експериментальні дослідження проводили 
з використовуванням стандартних методів ана-
лізу. Показники якості напівфабрикатів (пюре, 
желюючого соку) і готових десертних продуктів 
(пана-коти) контролювали за органолептичними, 
фізико-хімічними та мікробіологічними показ-
никами. 

Результати експериментальних досліджень 
підтверджені методами статистичної обробки 
з використанням стандартних пакетів програм 
Microsoft Office.

Виклад основного матеріалу дослідження 
з повним обґрунтуванням отриманих нау-
кових результатів. Провівши аналітичний 
огляд інформаційних джерел визначили, що 
при композиційному поєднанні пектиновмісної 
фруктової сировини з іншими структуроутво-
рювачами, зокрема желатином, в технології 
виготовлення десертних виробів з гелеподіб-
ною структурою досягається комплексна взає-
модія пектинових речовин фруктової сировини 
та желатину, підвищується харчова і біологічна 
цінність готових виробів, досягається макси-
мальне використання ресурсного потенціалу 
сировини, що свідчить про екологізацію вироб-
ництва, і підтверджує актуальність проведених 
досліджень.

Десертні вироби з драглеподібною структу-
рою користуються попитом у споживачів і серед 
них досить популярним є пана-кота, мусові 
десерти тощо. 

В якості фруктової сировини було обрано 
ягоди чорної смородини, аґрусу, журавлини 
і плоди хеномелесу. Підібрана сировини характе-
ризується високим вмістом пектинових речовин. 
За органолептичними показниками сировина за 
смаком, кольором і запахом повністю відповідала 
вимогам стандарту.

Фізико-хімічні показники сировини наведені 
в табл. 1. 

Таблиця 1
Фізико-хімічні показники фруктової сировини (n = 3, ≤ 0,05)

Найменування показників Фруктова сировина
чорна смородина агрус журавлина хеномелес

Масова частка, %
сухих речовин 18,00 14,80 12,10 15,60
титрованої кислотності 1,60 1,15 2,10 5,05
пектинових речовин 2,30 0,90 1,38 1,65

Вміст, мг/100 г
L-аскорбінової кислоти 55,50 11,90 11,50 198,00
фенольних речовин 680,00 105,00 185,00 520,00
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Провівши аналіз хімічного складу фруктової 
сировини (табл. 1) встановили наявність у її складі 
високого вмісту пектинових та фенольних речовин, 
які переважно локалізуються у шкірці плодів та ягід. 
Зокрема, найвищий вміст їх виявлено в плодах хено-
мелесу та ягодах чорної смородини. Плоди хеноме-
лесу і ягоди чорної смородини також відносяться до 
вітаміновмісної групи фруктової сировини і їх склад 
багатий вмістом L-аскорбінової кислоти. Наявність 
значного вмісту L-аскорбінової кислоти та феноль-
них сполук свідчить про високу антиоксидантну 
активність даної фруктової сировини, здатність 
блокувати іони важких металів, які є активаторами 
окислення аскорбінової кислоти і сприяють утво-
ренню міцних хелатних комплексів. 

Враховуючи значний вміст в сировині пекти-
нових речовин, досліджували їх вміст в продуктах 
переробки. Подальші дослідження були пов'язані 
з використанням продуктів переробки сировини 
та вторинних продуктів переробки в технології 
харчових продуктів: ягоди і плоди використову-
вали для отримання пюре, а також брали вичавки 
після відокремлення соку і використовували їх 
для отримання желюючого соку. 

Порівняльний аналіз показників якості фрук-
тової сировини і вичавок, отриманих після вилу-
чення соку, показує, що вони містять також зна-
чний вміст біологічно активних речовин і їх 
доцільно використати в технології виробництва 
харчових продуктів (табл. 2).

З метою максимального збереження в продук-
тах переробки пектиновмісної фруктової сиро-
вини біологічно активних речовин прово-
дили переробку сировини з отриманням пюре, 
а у випадку виробництва соку досить актуальним 
є вирішення проблеми переробки відходів соко-
вого виробництва – вичавок, які також є повно-
цінним джерелом біологічно активних речовин. 

Фруктову сировину використовували для отри-
мання пюре, а вичавки, отримані після вилучення 
соку, для отримання желюючого соку. 

Технологія виготовлення пюре передбачала 
протирання попередньо пробланшованих гострою 

Таблиця 2
Порівняльна характеристика хімічного складу ягід та вичавок фруктової сировини (n = 3, ≤ 0,05)

Найменування Масова частка, % Вміст, мг/100 г

сировини зразка сухих 
речовин титрованихкислот пектинових 

речовин фенольних речовин

чорна смородина ягоди 18,00 1,60 2,30 680,00
вичавки 27,90 1,32 2,48 970,00

агрус ягоди 14,80 1,15 0,90 105,00
вичавки 20,50 0,90 1,05 120,00

журавлина ягоди 12,10 2,10 1,38 185,00
вичавки 20,20 1,73 1,58 245,60

хеномелес плоди 15,60 5,05 1,65 520,00
вичавки 22,80 4,40 1,68 554,00

парою ягід, а у випадку хеномелесу сировину 
мили, сортували за якістю, нарізали на половинки 
і бланшували водою протягом 20 хв., а потім про-
тирали. У всіх випадках пюре отримували шля-
хом протирання через сито з діаметром отворів – 
0,6 мм. 

При отриманні желюючого соку вичавки 
заливали водою при гідромодулі 1:2, піддавали 
варінню протягом 20 хв. і відокремлювали желю-
ючу рідину від твердої частини. В отриманих 
продуктах переробки пектиновмісної фруктової 
сировини визначали вміст пектинових і феноль-
них речовин. 

Вміст пектинових і фенольних речовин в сиро-
вині і отриманих напівфабрикатах наведені на 
рис. 1 і 2.

Встановлено (рис. 1), що найвищий вміст 
пектинових речовин виявлено в ягодах чорної 
смородини і плодах хеномелесу, але і у випадку 
журавлини та агрусу вміст пектинових речовин 
достатній для використання в технології виробів 
з драглеутворюючою структурою. Серед отрима-
них напівфабрикатів більший вміст пектинових 
речовин визначено в желюючих соках, отрима-
них внаслідок переробки вичавок – відходів соко-
вого виробництва, що підтверджує доцільність їх 
подальшого використання.

Отримані напівфабрикати характеризуються 
високим вмістом фенольних речовин (рис. 2). 
Вміст фенольних речовин найвищий в ягодах 
і продуктах переробки ягід чорної смородини, 
що свідчить про їх високу антиоксидантну актив-
ність. Значний вміст фенольних речовин виявлено 
в плодах і продуктах переробки хеномелесу. Але, 
як і у випадку пектинових речовин, більший вміст 
фенольних речовин виявлено в желюючих соках.

Враховуючи отримані результати досліджень, 
в технології отримання десертів з гелетвор-
ною структурою використали желюючий сік. 
Попередньо проведені дослідження з визначення 
раціональної частки желюючого соку в техноло-
гії десерту пана-кота [13, 14] проводили заміну 
50% желатину передбаченого за рецептурою на 
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Рис. 1. Масова частка пектинових речовин в сировині і продуктах переробки

 

Рис. 2. Вміст фенольних речовин в сировині і продуктах переробки
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желюючий сік і досліджували міцність утворе-
ного желе (рис. 3) і його деформацію (рис. 4). 

Отримані результати експериментальних 
досліджень, наведені на рис. 3, демонструють, 
що найвищі показники міцності спостерігаються 
в зразках з використанням желюючого соку з чор-
ної смородини та хеномелесу. Найімовірніше, 
це пов’язано з особливостями хімічного складу 
добавок, які характеризуються вищим вмістом 
пектинових речовин та значною титрованою кис-
лотністю, що дозволяє отримати більш щільну 
структуру десерту.

Проте і зразки з використанням желюючого 
соку з агрусу та журавлини мають відповідні 
показники міцності, що дозволяє використову-
вати їх в технології драглеподібних десертів.

Важливим показником якості драглеподібних 
десертних страв є також їх структурно-меха-
нічні властивості. У випадку значних відхилень 

від нормованих показників відбувається зміна не 
тільки показників якості, але й негативний вплив 
на протікання технологічних процесів. 

Значення структурно-механічних властивос-
тей нових видів десертів представлені на рис. 4. 
Дослідження проводили шляхом використання 
методу одноосного стиснення при температурі 
20 ⁰С і навантаженні 30 г.

З отриманих даних (рис. 4) видно, що деформа-
ційна поведінка систем підпорядковується закону 
Гука лише в області дії невеликих сил і протягом 
досить короткого періоду часу (від початку дії 
навантаження до 30 хв). З наведених даних можна 
відмітити, що пружна деформація зразка з желю-
ючим соком з агруса (2900·10-5) дещо нижча 
в порівнянні зі зразком з желюючим соком з хено-
мелесу (3100·10-5), але знаходиться на рівні з кон-
трольним зразком (2850·10-5). Результати коре-
люються з попередньо отриманими показниками 



22

Науковий вісник Полтавського університету економіки і торгівлі  Випуск 2, 2022

Рис. 3. Вплив желюючих соків з різних видів пектиновмісної фруктової сировини на міцність десерту
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Рис. 4. Вплив желюючого соку з різної сировини на показник деформації драглів
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з визначення міцності та підтверджують доціль-
ність розроблення десертів драглеподібної струк-
тури з використанням даних добавок.

Проведені експериментальні дослідження свід-
чать про доцільність переробки відходів сокового 
виробництва пектиновмісної фруктової сировини 
з отриманням желюючого соку, який можна вико-
ристати в рецептурах десертних виробів з драгле-
подібною структурою.

Використання желюючих соків, отриманих 
з вичавок пектиновмісної фруктової сировини, 
є перспективним, тому що вони є цінними хар-
човими добавками, які виконують одночасно 
функції: гарного структуроутворювача; біоло-
гічно активної добавки і є продуктом переробки 
вторинної сировини, що дозволяє зменшити нега-
тивний вплив на навколишнє середовище, збіль-
шити ресурсний потенціал і вирішити нагальні 
проблеми сьогодення. 

Удосконалена технологія отримання десерту 
пана-коти з використанням желюючих соків з пек-
тиновмісної сировини наведена на рис. 5.

Технологічна схема отримання десерту (рис. 5) 
відрізняється від класичної наявністю, в якості 

додаткового драглеутворювача пектиновмісної 
добавки – желюючого соку з відходів фруктової 
сировини.

Якісні показники розроблених десертів 
досліджували за органолептичними показниками 
шляхом дегустаційної оцінки незалежних експер-
тів. Профілограми органолептичних показників 
якості нових десертів наведені на рис. 6.

Готові десерти характеризується щільною 
і пружною структурою, мають ніжну консистен-
цію з смаком, в якому відчувається легкий смак 
фруктової сировини використаної при приго-
туванні желюючого соку і приємна кислинка 
в порівнянні з контрольним зразком.

За мікробіологічними показниками у дослід-
них зразках пана-коти з використанням фрукто-
вої добавки (желюючого соку) виявлено меншу 
кількість МАФАМ КУО. В контрольному зразку 
виявлено 0,49·103 мезофільних аеробних факуль-
тативно-анаеробних мікроорганізмів, а в дослід-
них відповідно 0,15·103… 0,20·103 в залежності 
від виду фруктової добавки.

Висновки. Отримані результати свідчать 
про доцільність використання напівфабрикатів 
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Рис 5. Технологічна схема виготовлення десерту пана-кота з використанням добавок з пектиновмісної 
фруктової сировини

Рис. 6. Профілограми органолептичних показників якості нових десертів
(1 – зовнішній вигляд; 2 – стан поверхні; 3 – однорідність поверхні; 4 – колір; 5 – смак; 6 – гармонійність 

смаку;7– запах; 8– консистенція; 9 – щільність)
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отриманих в результаті переробки відходів соко-
вого виробництва – вичавок на желюючий сік 
і додавання його в рецептурний склад десертних 
виробів з гелетворною структурою як струк-
туроутворювач і біологічно активна добавка. 
Поліпшення показників якості пана-коти за раху-
нок використання композиційного поєднання 

фруктових добавок з високим вмістом пекти-
нових речовин і желатину дає можливість не 
тільки збагатити десерт біологічно активними 
компонентами, надати виробам функціональних 
властивостей, але й вирішити проблему повтор-
ного використання відходів в технології харчо-
вих продуктів. 
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Associate Professor; N. Teslenko, Student (Poltava University of Economics and Trade). Use of pectic -containing 
raw materials in dessert technology

The article is devoted to the expansion of the assortment list of raw materials in the technology of food products 
and the use of pectin-containing fruit raw materials in the technology of desserts. The purpose of the article is to 
improve the technology of dessert products by using semi-finished products (puree, jelly juice) from blackcurrant, 
gooseberry, cranberry, chaenomeles fruits to enrich the nutritional and biological value, improve the structural 
and mechanical properties of finished products and maximize the resource potential of raw materials. The chemical 
composition of pectin-containing fruit raw materials and its processing products (pomace, puree, gelatinous juice) 
was studied and the presence of a high content of pectin and phenolic substances in their composition, which are 
mainly localized in the skin of fruits and berries. It is shown that gelling juices from fruit raw materials contain a 
higher content of pectin and phenolic substances compared to puree, which indicates the expediency of their use 
in the technology of jelly-like desserts. Based on the experimental studies, the effect of gelling juices from various 
types of pectin-containing fruit raw materials on the strength and structural-mechanical properties of desserts, and 
it was determined that the best indicators are characterized by samples of dessert products with the addition of 
50% of gelling juice from the prescription amount of gelatin. The technology of making panna cotta dessert using 
gelatinous juices has been improved. It is recommended to use a compositional combination of gelling juice from 
pectin-containing fruit raw materials with gelatin as a structure- former to get a panna cotta dessert, because there 
is a complex interaction of pectin substances of fruit raw materials and gelatin, the nutritional and biological value 
of the finished products increases, the maximum use of the resource potential of the raw materials is achieved, which 
indicates the greening of production.

Key words: blackcurrant, gooseberry, cranberry, chaenomeles, pomace, puree, pectin substances, phenolic 
substances, gelatinous juice, panna cotta, structure-former, strength, jelly deformation.


