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Удосконалення технології виробництва зефіру за рахунок внесення в її 

рецептуру розробленої купажованої плодоовочевої пасти  

А. М. Загорулько, О. Є. Загорулько, К. Р. Касабова, Н. В. Шматченко 

Розроблено спосіб виробництва плодоовочевого пастоподібного напівфаб-

рикату на основі яблука сорту Антонівка, гарбуза сорту мускатна Перлина та 

буряку сорту Бона. Спосіб відрізняється проведенням концентрування в щад-

них температурних режимах (50…55 °C) у роторному плівковому апараті до 

вмісту 45 % сухих речовин протягом 1,25…2,0 хв. Встановлено структурно-

механічні характеристики пюре компонентів сировини і купажованих концен-

трованих паст за розробленим способом. Підтверджено зміцнення структури 

розробленої плодоовочевої пасти, оскільки її максимальна динамічна в’язкість 

складає 283 Па∙с, що 1,9 рази більше в порівнянні з контролем (яблучною пас-

тою). Це дозволило виділити раціональну композицію для проведення подаль-

ших досліджень з вмістом компонентів у пасті: яблука – 60 %; гарбуз – 20 %; 

буряк – 20 % (композиція 1). Вона в порівнянні з контролем має підвищений 

вміст фізіологічно-функціональних інгредієнтів та володіє гарними органолеп-

тичними властивостями.  

Підтверджено доцільність використання у рецептурному складі зефіру 

розробленої плодоовочевої пасти (композиція 1) у кількості 75 % заміни яблуч-

ного пюре. Обраний зразок зефіру відрізняється оригінальними органолептич-

ними властивостями. При цьому забезпечується зростання ефективної 

в’язкості (ηеф, Па∙с) зефіру з заміною 75 % яблучного пюре купажованою пас-

тою в порівнянні контролем (зефір без домішок) з 391 до 782. Також спостері-

гається зміцнення пластичної міцності (Pk) в залежності від тривалості: 75 % 

– 54,2 кПа (контрольний зразок – 47 кПа), що в цілому є позитивним явищем з

технологічної точки зору. Це дозволить забезпечити споживачів продуктами

харчування з фізіологічно-функціональними інгредієнтами природного похо-

дження за умов часткової або повної заміни окремої сировини на купажовану

плодоовочеву композицію, що забезпечить підвищення їх функціональної дії.

Ключові слова: плодоовочева паста, купажування, структурно-механічні 

властивості, фізіологічно-функціональні інгредієнти, піноподібна маса, стру-

ктуроутворення. 

1. Вступ

На сьогодні на ринках багатьох країн спостерігається дефіцит продуктів фу-

нкціонального призначення, що володіють лікувально-профілактичними власти-

востями. Тому першочерговим завданням харчової промисловості є вирішення 

цього питання шляхом розширення асортименту продуктів цієї групи. Низький 

вміст споживання фізіологічно-функціональних інгредієнтів (ФФІ) може призве-

сти до зростання ряду захворювань особливо у дітей. Природним джерелом цих 
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речовин є плодоовочева сировина, яка здатна максимально забезпечувати спо-

живача необхідними фізіологічними та поживними речовинами. Навіть часткове 

внесення плодоовочевої сировини в продукти харчування може забезпечити під-

вищення їх функціональної дії, наприклад підвищення вмісту пектину сприятиме 

виведенню важких металів з організму людини [1]. Зростання попиту на здорове 

харчування обумовлює розвиток харчової промисловості шляхом впровадження 

інноваційних технологій. Одним з механізмів для отримання збалансованого ха-

рчування є виготовлення функціональних продуктів, зокрема кондитерських ви-

робів з оздоровчими властивостями. Забезпечення розширення асортименту 

«здорових продуктів» харчування можливе шляхом часткової або повної заміни 

окремої сировини з низьким вмістом фізіологічно-функціональних компонентів 

на купажовану плодоовочеву композицію, що забезпечить підвищення їх харчо-

вої цінності [2]. Підтверджуючі актуальність науково-практичної роботи з виро-

бництва функціональної продукції шляхом вдосконалення способів виробництва 

плодоовочевих напівфабрикатів високого ступеня готовності, а також комбіно-

ваних продуктів харчування на їх основі.  

2. Аналіз літературних даних та постановка проблеми

У роботі [3] наведені дослідження з оцінювання компонентного вмісту

порції добової потреби людини для визначення в ній кількості оздоровчих про-

дуктів харчування з метою встановлення необхідної норми для забезпечення 

щоденного раціону споживання. Але повною мірою залишилось не визначено 

питання, якій відсоток має займати рослинна сировина в раціоні. Це обумовле-

но різноманітністю асортименту даної сировини, складністю створення узага-

льненої характеристики її використання в різних співвідношеннях та доцільніс-

тю досліджень в цьому напрямку. Також значну роль відіграє й збільшення по-

питу на якісну харчову продукцію рослинного походження за доступною варті-

стю. Це обумовлює необхідність збереження початкових властивостей природ-

ної сировини, визначення її структури, вмісту поживних речовин та енергетич-

ної цінності, а також удосконалення технологічно-апаратурних рішень для ви-

робництва оздоровчих продуктів харчування, що в своєму складі мають приро-

дну сировину [4]. Сучасні плодовочеві пастоподібні напівфабрикати в повній 

мірі можуть відповідати попиту споживчої кооперації за всім показникам шля-

хом максимального збереження їх якості під час технологічних операцій [5]. 

Вживання плодоовочевих пастоподібних напівфабрикатів в раціоні дозволить 

ліквідувати сезонність вживання населенням природної продукції функціона-

льного призначення.  

Наразі в більшості випадках переробка плодоовочевої сировини в пастопо-

дібні напівфабрикати здійснюється на вітчизняних лініях, які порівняно з зару-

біжними аналогами мають значні питомі ресурсовитрати. При цьому проведен-

ня тепломасообмінних процесів не відповідає основним закономірностям зі 

стабілізації термодинамічних параметрів, що призводить до зниження якості 

отримуваних продуктів. Отримання якісних пастоподібних напівфабрикатів ви-

сокого ступеня готовності забезпечується використанням сучасного ресурсое-
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фективного тепломасообмінного обладнання з раціональними параметрами при 

попередній та основній тепловій обробці [6].  

На сьогодні свідомість здорового харчування у споживача орієнтована на 

вживання функціональних виробів [7], які володіють підвищеним вмістом ФФІ 

та високою якістю. Це обумовлює необхідність вдосконалення способів та апа-

ратурних рішень для виробництва функціональних продуктів з внесенням в її 

рецептуру рослинних напівфабрикатів. У роботі [8] підкреслюється необхід-

ність активного пошуку сировини, що володіє природними функціональними 

інгредієнтами, необхідними для споживача в умовах складного екологічного 

становища. Складність виробництва оригінальної природної композиції зумов-

лена початковими властивостями, купажованим співвідношенням компонентів 

й подальшим дослідженням впливу їх на отримувану структуру. Одним з таких 

рішень є внесення в рецептуру кондитерського блюда «чак-чак» пилкової гра-

нули та меду, що дозволило отримати продукт з високим вмістом поживних ре-

човин [8]. Отримані результати підтверджують доцільність внесення рослинних 

домішок в рецептуру харчової продукції для виробництва природних виробів, 

але потребують подальших досліджень під час виготовлення інших продуктів. 

У роботі [9] зазначається необхідність визначення структурно-механічних 

властивостей отримуваних плодоовочевих пастоподібних напівфабрикатів, а та-

кож кондитерських виробів на їх основі. Оскільки їх врахування дозволяє визна-

чити вплив рослинної сировини на структуру отримуваної продукції. Залишилися 

не визначеними питання з врахування консистенції виробів під час розрахунку 

трубопровідного транспорту та робочих вузлів технологічного обладнання. Оскі-

льки визначальним є технологічно-апаратурне рішення в цілому, обумовлюючі 

доцільність досліджень реологічних властивостей на всіх стадіях виробництва. 

Авторами в роботі [10] встановлено реологічні властивості дитячих рос-

линних пюре при різних температурах (5…65 °C). Встановлено діапазон швид-

кості зсуву (5…200 с–1) в залежності від тривалості. Також встановлено вплив 

рН, температури та додавання глюкози на реологічну поведінку рослинних пю-

ре (персика, папаї та манго) у роботі [11], акцентуючи увагу на необхідність ви-

значення структурно-механічних властивостей для отримання високоякісної 

функціональної продукції. 

Більшість існуючих на сьогодні технологій виробництва зефіру пов’язані з 

внесенням препаратів харчових волокон, особливо іноземного виробництва. Це 

обумовлює доцільність пошуку шляхів з впровадження вітчизняних технологій 

отримання сировини для кондитерського виробництва, що в своєму складі ма-

ють ФФІ на основі купажованих плодоовочевих паст [12]. 

Більша частка наявного на ринку зефіру має невелику харчову цінність, а 

саме вітамінів, харчових волокон та інших необхідних у харчуванні корисних 

речовин. Це свідчить про доцільність збагачення кондитерських виробів рос-

линними добавками, що приносять задоволення споживчій кооперації, зокрема 

дітям [13]. У роботі [14] запропоновано спосіб виробництва зефіру з частковим 

внесенням пюре з дикорослої сировини (фізалісу, калини та терену). Запропо-

нована заміна яблучного пюре на 5 % пюре калини, 15 % пюре фізалісу та 10 % 

пюре терену, встановлено отримання оздоровчого ефекту у порівнянні з тради-
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ційним (на яблучному пюре). Збільшується вміст пектинових речовин та кліт-

ковини, флавонолів в 3 рази, флавоноїдів на 36 % та антоціанів на 57 %. Порів-

няння вітамінно-мінерального складу традиційного зефіру та збагаченого пюре 

дикорослими ягодами підтверджує в останньому збільшення вмісту заліза, ка-

лію, фосфору та ß-каротину. 

Вироблені кондитерські вироби найчастіше містять у своєму складі синте-

тичні барвники і ароматизатори, вживання яких призводить лише до негатив-

них наслідків, тому актуальним на сьогодні є розробка нових видів натуральних 

рослинних добавок із плодово-ягідної, овочевої та пряно-ароматичної сировини 

(пюре, пасти, концентровані соки, порошки) з підвищеним вмістом ФФІ. Вико-

ристання яких дозволить підвищити біологічну цінність зефіру та надати виро-

бам високих органолептичних показників якості без застосування додаткових 

барвників та ароматизаторів [15]. Невирішеними залишаються питання з раціо-

нального удосконалення існуючих способів виробництва функціональних ви-

робів. Купажованого співвідношення природної сировини в композиціях та ча-

стки їх внесення в рецептуру основного виробу для отримання оригінальних 

природних органолептичних властивостей. Вище зазначене обумовлює доціль-

ність наукових досліджень за зазначеними напрямками.  

Збільшення попиту на продукти функціонального призначення обумовлює 

необхідність пошуку сучасних технологічних рішень для забезпечення потреб 

споживачів. Виробництво функціональних виробів є складним технологічним 

завданням, що потребує максимального аналізу всіх етапів виготовлення з жор-

стким контролем. Особливо це стосується виробів з частковим або ж повним 

внесенням природних компонентів до їх рецептури, зокрема кондитерських ви-

робів. Особливу увагу слід приділяти тепло- масообмінним операціям під час 

виготовлення багатокомпонентних пастоподібних виробів. В більшості випад-

ках їх отримують шляхом купажування різноманітної природної сировини в 

єдині композиції, які потребують в свою чергу визначення отримуваних струк-

турно-механічних та органолептичних властивостей. Врахування відсоткової 

частки внесення купажованих природних напівфабрикатів у кондитерські виро-

би забезпечить їх оригінальні смакові та структурно-механічні властивості. Пі-

двищить їх конкурентоспроможність, забезпечить розширення асортименту 

функціональних виробів та збільшить вміст ФФІ. Вище зазначене підтверджує 

доцільність наукових досліджень в цьому напрямку для забезпечення спожива-

чів природними функціональними виробами високої якості, зокрема зефіром. 

 

3. Мета і завдання дослідженняя 

Метою дослідження є удосконалення технології виробництва зефіру функ-

ціонального призначення з внесенням розробленої плодоовочевої пасти. Це до-

зволить розширити асортимент високоякісної конкурентоспроможної продукції 

підвищеної харчової цінності, як на внутрішньому, так і на зовнішніх ринках. 

Для досягнення мети були поставлені такі завдання: 

– запропонувати шляхи удосконалення способу виробництва плодоовоче-

вого пастоподібного напівфабрикату та встановити його структурно-механічні 

властивості з показниками якості; 
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– визначити раціональні кількості внесення розробленої плодоовочевої па-

сти у технологію зефіру, дослідити його структурно-механічні властивості та 

органолептичні показники якості. 

 

4. Матеріали та методи досліджень плодоовочевих пюре та паст 

Реалізація зазначених завдань відповідно до мети досліджень здійснювала-

ся на базі Науково-дослідного центру «Новітні біотехнології та обладнання для 

виробництва харчової продукції з високими оздоровчими властивостями» Хар-

ківського державного університету харчування та торгівлі (Україна). 

Під час досліджень плодоовочевого напівфабрикату як основну сировину 

використовували яблуко (сорту Антонівка), гарбуз (сорту мускатний Перлина), 

буряк (сорту Бона) з високим вмістом БАР та лікувально-профілактичні власти-

востями. Визначено отримувані структуро-механічні властивості однокомпоне-

нтних пюре, купажованих паст з різним рецептурним співвідношенням основ-

ної сировини та відповідно зефірні виробі з додаванням розробленої пасти. Ре-

ологічні властивості дослідних зразків визначали на ротаційному віскозиметрі 

“Реотест-2” (Німеччина). 

Дослідження отриманих органолептичних властивостей дослідних зразків 

здійснювали експертною комісією у складі 5 членів Харківського державного 

університету харчування та торгівлі (Харків, Україна) за 5-бальною шкалою. 

 

5. Удосконалення технології виробництва зефіру за рахунок внесення 

в її рецептуру розробленої купажованої плодоовочевої пасти 

5.1. Встановлення шляхів удосконалення способу виробництва плодо-

овочевого пастоподібного напівфабрикату та визначення його структурно-

механічних властивостей з показниками якості 

Під час досліджень шляхів з удосконалення способу виробництва пастопо-

дібного напівфабрикату запропоновано обґрунтований рецептурний склад ку-

пажованих композицій плодоовочевих паст з урахуванням БАР, органолептич-

них та структурно-механічних властивостей кожного з компонентів на консис-

тенцію отримуваного продукту. Структуроутворювачем виступали всі обрані 

компоненти зі значним вмістом пектину. Обрана сировина має високий вміст 

харчових волокон (ХВ) та володіє лікувально-профілактичними властивостями 

на організм людини [16]. 

Виробництво купажованих багатокомпонентних плодоовочевих паст здій-

снюється за рецептурним співвідношенням компонентів (табл. 1) наступним 

чином: яблучне, гарбузове та бурякове пюре готували за діючою технологією 

для виробництва плодових і овочевих пюре. Отримувані пюре змішували згідно 

рецептурному співвідношенню. Після попередньо підігрівали (45…50 °C) з по-

дальшим концентруванням за температури 50…55 °C у роторному плівковому 

апараті (РПА) до вмісту сухих речовин (СР) 45 % протягом 1,25…2,0 хв [17].  

Під час виробництва купажованих композицій необхідною складовою є 

визначення реологічних властивостей з метою встановлення їх структури. Ви-

значено зсувні характеристики зразків пюре кожного компонентів (рис. 1), в 
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якості контролю використовували яблучне пюре. Усі залежності задовільно 

описуються рівнянням (1) 

 

0 1 .      nК             (1) 

 

де 0 – гранична напруга зсуву, Па; К1 – коефіцієнт, пропорційний в'язкості за 

градієнта швидкості, що дорівнює одиниці, Па∙сn; γ – швидкість зсуву, с–1; n – 

індекс течії. 

 

Таблиця 1  

Рецептурне співвідношення плодоовочевих компонентів у композиціях 

Компонентний склад 
Композиція 

1 2 3 

Яблуко 60 65 60 

Гарбуз 20 20 30 

Буряк 20 15 10 

Контроль, % 100 100 100 
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Рис. 1. Зсувна характеристика пюре (t=20 °С):  – яблуко, сорту Антонівка; 

 – гарбуз, сорту мускатний Перлина;  – буряк, сорту Бона 

 

Визначено граничну напругу зсуву 0: яблуко – 9 Па, гарбуз – 36 Па, бу-

ряк – 54 Па (рис. 1), що підтверджує належність сировини до неідеально плас-

тичних твердоподібних тіл. Збільшення граничної напруги зсуву для всієї пло-

доовочевої сировини в порівняні з контролем пояснюється насамперед більшим 

вмістом СР та пектинових речовин.  

Повні реологічні криві купажованих пастоподібних напівфабрикатів від-

повідно до рецептури (табл. 1) з плодоовочевої сировини представлено на 

рис. 2. Ці залежності описуються рівнянням 2 (рис. 3): 

 

,    m

еф В             (2) 
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де В – ефективна в'язкість при одиничному значенні градієнта швидкості, Па·с; 

γ – швидкість зсуву, с–1; m – темп руйнування структури. 

Максимальне значення ефективної в’язкості ηеф (Па∙с) досліджених паст 

складає для зразків композицій: 1 – 283; 2 – 252; 3 – 195 і контролю – 147 від-

повідно. Отже запропоноване рецептурне співвідношення та обрана сировина в 

розробленій купажованій пасті призводить до зростання показника ефективної 

в’язкості в порівняні з контролем (яблучна паста), що позитивно впливає на 

зміцнення отримуваної структури.  
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Рис. 2. Повна реологічна крива паст при t=20 °С:  – контроль (яблучна паста); 

 – композиція 1;  – композиція 2;  – композиція 3 

 

 

Для встановлення оптимального рецептурного співвідношення представ-

лених зразків здійснено їх органолептичну оцінку (табл. 2).  

 

Таблиця 2 

Результати органолептичного оцінювання композицій плодоовочевих паст  

Показник 
Характеристика 

Композиція 1 Композиція 2 Композиція 3 

Зовнішній ви-

гляд 

Однорідна протерта пюреподібна маса без насіння та протер-

тих частинок шкірки 

Смак та запах 

Приємний гармо-

нійний смак гарбуза 

та буряку 

Виражений смак 

та запах буряку, 

гарбуз майже не 

відчувається 

Ледь чутні запах 

та смак буряку; 

яскраво вираже-

ний гарбуз 

Колір Яскраво-рожевий Рожевий Світло рожевий 

Консистенція Однорідна мажуча маса 
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За органолептичними показниками композиція 1 відрізняється приємним га-

рмонійним смаком гарбуза та буряку, композиція 2 має виражений смак та запах 

буряку, а композиція 3 – гарбуза. Колір третьої композиції не на стільки яскравий, 

як у першої та другої. Уведення гарбуза та буряку у великій кількості – надає не-

приємного специфічного присмаку, а невеликій кількості веде до погіршення ко-

лірної гами пасти. Таким чином, найкращі показники має композиція 1 з рецепту-

рним співвідношенням компонентів: яблуко – 60 %; гарбуз – 20 %; буряк – 20 % в 

порівнянні з 2 і 3 композиціями. Оцінювання хімічного складу рекомендованої 

для подальших досліджень плодоовочевої пасти (композиція 1) в порівняні з кон-

тролем (яблучна паста), табл. 3 [16], підтверджує збагачення композиції ФФІ. 

 

Таблиця 3 

Порівняння хімічного складу паст 

Хімічний склад 
Одиниця 

виміру 

Паста яблучна 

(контроль) 

Паста 

(композиція 1) 

Сухі речовини 

% 

45,0±2,3 45±2,3 

Сума цукрів 11,0±0,6 11,75±0,6 

Пектинові речовини 3,47±0,2 5,71±0,3 

Аскорбінова кислота 

мг у 100 г 

21,05±1,1 57,25±2,9 

Каротин – 2,12±0,01 

Антоціани 107±5,4 66±3,3 

Катехіни 105±5,3 63±3,1 

Бетанін – 40±2,0 

Активна кислотність рН 3,03±0,15 3,2±0,16 

Хімічний 

склад 

Одиниця 

виміру 

Паста яб-

лучна (ко-

нтроль) 

Композиція 

1 

Композиція 

2 

Композиція 

3 

Сухі речови-

ни 

% 

45,0±2,3 45,0±2,3 45,0±2,3 45,0±2,3 

Сума цукрів 11,0±0,6 11,75±0,6 11,54±0,6 11,93±0,6 

Пектинові 

речовини 
3,47±0,2 5,71±0,3 5,44±0,3 5,82±0,3 

Аскорбінова 

кислота 

мг у 100 

г 

21,05±1,1 57,25±2,9 57,03±2,8 57,38±2,8 

Каротин – 2,12±0,01 2,06±0,01 2,25±0,01 

Антоціани 107±5,4 66±3,3 64,3±3,2 61±3,0 

Катехіни 105±5,3 63±3,1 62,4±3,1 63,6±3,2 

Бетанін – 40±2,0 38,7±1,9 40,2±2,0 

Активна кис-

лотність 
рН 3,03±0,15 3,2±0,16 3,13±0,15 3,23±0,16 

 

Отримана паста (композиція 1), виготовлена за удосконаленим способом в 

порівняні з яблучною пастою (контроль), відрізняється підвищеним вмістом 

пектинових речовин у 1,6 разів, а аскорбінової кислоти у 2,7 раз (табл. 3).  

Ті
ль
ки

 дл
я ч
ит
ан
ня



5. 2. Раціональна кількість внесення плодоовочевої пасти у технологію 

зефіру  

Загальна технологія виробництва зефіру включає наступні технологічні 

стадії:  

– підготовку сировини;  

– приготування агаро-цукрово-патокового сиропу та зефірної маси її фор-

мування, структуроутворення й підсушування зефіру, обсипання цукровою пу-

дрою.  

Змінюючи внесену частку вмісту плодоовочевої пасти в рецептурі зефір-

них мас, можна регулювати і прогнозувати отримувану поживну цінність і кон-

систенцію.  

У роботі запропоновано внесення 25 %, 50 %, 75 % та 100 % розробленої 

купажованої пасти (композиція 1) у технологію зефіру з заміною яблучного 

пюре з подальшим визначенням структурно-механічних властивостей (рис. 3). 

Контрольним зразком був зефір без добавок.  
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Рис. 3. Повна реологічна крива зефірної маси за t=20 °С:  – контроль (зефір 

без добавок); та з заміною яблучного пюре на плодоовочеву пасту, % заміни:  

– 25;  – 50;  – 75;  – 100  

 

На рис. 3 показано зміну динамічної в’язкості та швидкість зсуву залежно 

від кількості заміни яблучного пюре на купажовану пасту. Максимальне зна-

чення динамічної в’язкості ηеф, Па∙с для зефіру становило: контроль – 391; з за-

міною яблучного пюре у кількості: 25 % – 695, 50 % – 743, 75 % – 782 і 100 % – 

967 відповідно. Також досліджено процес структуроутворення в залежності від 

тривалості (рис. 4) шляхом визначення пластичної міцності зефірної маси на 

структуровимірювачі (С-1) з використанням рівняння (3): 

 

Pk=K·F/ h2            (3) 
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де Pk – пластична міцність, кПа; F – максимальне зусилля під час переміщення 

поверхні вгору, Н; h – переміщення поверхні, м; K = 0,658. 

Мінімальною пластичною міцність Pk володіє контрольний зразок – 

47 кПа. Для зразків з заміною яблучного пюре у кількості: 25 % – 48,3 кПа, 

50 % – 50,7 кПа, 75 % – 54,2 кПа і 100 % – 56,9 кПа відповідно. Аналіз отрима-

них кривих підтверджує попереднє твердження, що часткова або повна заміна 

яблучного пюре на плодоовочеву пасту в рецептурі зефіру забезпечує підви-

щення показників структуроутворення під час формування зефірних мас змен-

шуючи її тривалість, що є позитивним явищем з технологічної точки зору. Зра-

зкам притаманна пластична міцність достатня для структуроутворюючих здіб-

ностей виробів.  
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Рис. 4. Залежність пластичної міцності зефірних мас від тривалості вистоюван-

ня при температурі 20 °С:  – контроль; з заміною яблучного пюре на плодоо-

вочеву пасту, % заміни:  – 25;  – 50;  – 75;  – 100 

 

Для визначення раціонального вмісту плодоовочевої пасти в зразках зефір 

проведено порівняння їх органолептичних та фізико-хімічних показників 

(табл. 4).  

Встановлено, що додавання купажованої плодоовочевої пасти призводить 

до зміни, в першу чергу: смаку, аромату та кольору зефірної маси. Так, при за-

міні яблучного пюре на купажовану пасту у кількості 25 % від маси пюре орга-

нолептичні показники зефіру близькі до контрольного зразку, тільки колір на-

буває легкого рожевого відтінку. При заміні у 50 % та 75 % колір виробу стає 

світло-рожевим та рожевим відповідно. При 50 % заміні з’являється легкий 

приємний смак пасти, а при 75 % заміні смак стає більш виражений. У зразку з 

повною заміною яблучного пюре смак та запах стають не властиві для зефіру, 
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колір близький до бурякового відтінку, що негативно впливає на зовнішній ви-

гляд, консистенцію, структуру зефіру та його споживчі властивості в цілому.  

 

Таблиця 4  

Органолептичні та фізико-хімічні показники зразків зефіру  

Показник 

Характеристика (при заміні яблучного пюре , %) 

Зефір «Ко-

нтроль» 
25 % 50 % 75 % 100 % 

Смак та запах 

Властиві 

даному ви-

робу 

Властиві да-

ному виробу, 

паста не від-

чувається 

Легкий 

запах та 

присмак 

пасти 

Виражений 

запах та 

смак пасти 

Надмірний 

смак та рі-

зкий запах 

пасти 

Колір білий 

білий з лег-

ким відтін-

ком рожевого 

світло-

рожевий 
рожевий буряковий 

Консистенція М’яка, легко піддається розламуванню 

М’яка, се-

редина рі-

дка 

Структура Властива даному виробу, піноподібна, рівномірна мажуча 

Поверхня 
Властива даному виробу, без грубого затвердіння на бокових 

гранях і виділення сиропу 

Масова част-

ка сухих ре-

човин,% 

80,0 81,5 82,0 83,0 85,0 

Масова част-

ка редукую-

чих речо-

вин, % 

7,5 7,9 8,2 8,5 8,7 

Щільність, 

кг/м³ 
490,0 509,0 518,0 525,0 528,0 

Загальна кис-

лотність, град 
6,8 7,4 7,8 8,2 9,2 

 

6. Обговорення результатів виробництва зефіру з внесенням плодо-

овочевої пасти 

На базі вдосконаленого способу виробництва плодово-овочевого пасто-

подібного напівфабрикату запропоновані композиції дослідних зразків на 

основі: яблука, сорту Антонівка, гарбуз, сорту мускатна Перлина, буряк, сор-

ту Бона. Купажування з різним співвідношенням сировини дозволить отри-

мувати функціональні напівфабрикати з необхідними структурно-

механічними та органолептичними властивостями, що обумовлює необхід-

ність досліджень в цьому напрямку. Для забезпечення максимального збере-
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ження початкових властивостей природної сировини в композиціях її конце-

нтрування здійснювалася за щадних температур (50…55 °C) у РПА до вмісту 

45 % СР протягом 1,25…2,0 хв. Визначені граничні напруги зсуви 0 пюре 

кожної окремої сировини: яблуко – 9 Па, гарбуз – 36 Па, буряк – 54 Па (рис. 

1) та значення ефективної в’язкості ηеф (Па∙с) досліджених купажованих 

паст, що складає для зразків композицій: 1 – 283; 2 – 252; 3 – 195 і контролю 

– 147 відповідно (рис. 2). Порівняння отриманих реологічних та органолеп-

тичних показників всіх дослідних зразків підтверджує ефективність подаль-

шого використання купажованої композиції 1 з рецептурним співвідношен-

ням: яблуко – 60 %; гарбуз – 20 %; буряк – 20 % (табл. 1–2). Вона має пере-

вагу також при порівнянні хімічного її складу з контролем (яблучна паста), 

за рахунок збагачення композиції ФФІ (табл. 3). 

Визначено вплив вмісту плодоовочевої пасти (композиція 1, табл. 1) в 

рецептурі зефірних мас для виявлення регулюючої та прогнозуючої складо-

вої стосовно отримуваної поживної цінності і консистенції. За умов внесення 

її у межах 25 %, 50 %, 75 % та 100 % з заміною яблучного пюре. Підтвердже-

но зміцнення динамічної в’язкості ηеф зразків зефіру з заміною яблучного 

пюре у кількості: 25 % – 695 Па∙с, 50 % – 743 Па∙с, 75 % – 782 Па∙с і 100 % – 

967 Па∙с відповідно в порівнянні з контролем (391 Па∙с) (рис. 3). Отримані 

результати структуроутворення в залежності від тривалості характеризують-

ся збільшенням мінімальної пластичної міцності Pk в порівнянні з контролем 

(47 кПа): з заміною: 25 % – 48,3 кПа, 50 % – 50,7 кПа, 75 % – 54,2 кПа і 

100 % – 56,9 кПа відповідно (рис. 4). Це підтверджує попередній висновок 

стосовно забезпечення підвищення показників структуроутворення під час 

формування зефірних мас та скорочення їх тривалості за рахунок часткової 

або повної заміни яблучного пюре на плодоовочеву пасту в рецептурі зефіру. 

Встановлено, що раціональна кількість внесення купажованої пасти стано-

вить 75 %. Таке відсоткове внесення пасти у технологію зефіру забезпечує 

підвищення показників ефективної вязкості та структуроутворення в порів-

нанні з контролем, маючі найкращі оригінальні смакові властивості (табл. 4). 

Впровадження удосконаленої технології виробництва зефіру з внесен-

ням розробленої плодоовочевої пасти відповідно до отриманих результатів 

досліджень підтверджує актуальність напрямку досліджень. Забезпечення 

розширення асортименту високоякісної конкурентоспроможної продукції 

функціонального призначення з оригінальними природними органолептич-

ними властивостями та підвищеним вмістом ФФІ. 

Головною перевагою технологічно-інженерного рішення є використання 

сучасних способів з виробництва функціональних виробів на основі плодоя-

гідної сировини. Значну роль має якісний підхід при купажуванні паст для 

забезпечення оригінальних композиції в умовах врахування фізико-хімічних 

та структурно-механічних властивостей. Не лише в отримуваних купажова-

них композиціях, а в готовому виробі в цілому. Недотримання ж в цілому 

щадних температурних режимів, рецептурного співвідношення компонентів 

в композиціях та врахування впливу частки її внесення може призвести до 
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зміні вихідної властивостей сировини. Зменшення вмісту ФФІ та зниження 

споживчих властивостей отримуваних виробів. 

На сьогодні в багатьох роботах реалізуються способи оптимізації рецеп-

турного складу зефіру для забезпечення його функціональності шляхом вне-

сення різноманітного природного наповнювача [18]. Але в повній мірі зали-

шається не визначеними вплив природного наповнювача на отримувані орга-

нолептичні та функціонально-фізіологічні властивості готового виробу. Це 

обумовлює доцільність даного напрямку досліджень для забезпечення роз-

ширення асортименту функціональних виробів. 

У подальшому планується проведення більш детальних досліджень з ви-

користанням різноманітної природної сировини отриманої в щадних режи-

мах виробництва та встановлення термінів зберігання отримуваного зефіру з 

внесенням концентратів. Для досягнення максимальної конкурентоспромож-

ності отримуваних виробів за рахунок надання їм оригінальних органолепти-

чних та структурно-механічних властивостей з природним вмістом ФФІ. Та-

кож плануються дослідження з визначення зміні якості дослідних зразків на 

всіх стадіях виробництва шляхом визначення їх кольороутворення. 

 

7. Висновки 

1. Розроблено спосіб концентрування купажованого пюре з вмістом 

компонентів (60 % яблука; 20 % гарбуз; 20 % буряк). Подальше концентру-

вання здійснювали в роторному плівковому апараті до вмісту СР 45 % при 

щадних температурах (50…55 °C) протягом 1,25…2,0 хв, в порівнянні с тра-

диційними вакуум-випарними апаратами. Встановлено структурно-механічні 

характеристики пюре компонентів і купажованих композицій. Підтверджено 

зміцнення отримуваної структури розробленої пасти, оскільки її максималь-

на динамічна в’язкість складає 283 Па∙с, що 1,9 рази більше яблучної пасти 

(контроль). Розроблена композиція пасти в порівнянні з контролем має під-

вищений вміст ФФІ та володіє гарними органолептичними властивостями.  

2. Підтверджено доцільність використання у рецептурному складі зефіру 

розробленої плодоовочевої пасти (композиція 1) у кількості 75 % за умов за-

міни яблучного пюре. Обраний зразок зефіру відрізняється оригінальними 

органолептичними властивостями. При цьому забезпечується зростання ди-

намічної в’язкості (ηеф, Па∙с) зефіру з заміною 75 % яблучного пюре купажо-

ваною пастою в порівнянні контролем (зефір без домішок) з 391 до 782. Та-

кож спостерігається зміцнення пластичної міцності (Pk) в залежності від три-

валості: 75 % – 54,2 кПа (контрольний зразок – 47 кПа), що в цілому є пози-

тивним явищем з технологічної точки зору.  
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