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Зефір з'явився ще за часів стародавнього Єгипту, де він був десертом на основі меду. 

Необхідну форму йому надавали за допомогою додавання до медової маси соку алтея 

аптечного, у сучасних рецептурах місце алтея зайняв желатин. Завдяки вмісту вуглеводів 

зефір (в обмежених кількостях) сприяє розумовій діяльності, а харчові волокна 

допомагають травленню, спосіб його приготування дозволяє зберегти живими більшість 

корисних речовин. Характеристика добавок, для виготовлення зефіру та його асортимент 

наведено в табл. 1. 

 

Таблиця 1. Характеристика добавок, для виготовлення зефіру та його асортимент 

Вид добавки  Назва виробу 

Агар 

Ванільний, яблучний, північний, малиновий, цитрусовий, 

чорносмородиновий, вершковий; глазурований: фантазія, в 

шоколаді, бобруйський 

Агар з фурцелярії В шоколаді 

Пектин цитрусовий і 

яблучний 
Ванільний, чорносмородиновий, травневий 

Пектин яблучний Ванільний, весняний, їжачки 

Желатин  Любительський  

 

Зефір має щільну піноподібну структуру, для правильного його зберігання краще 

вибирати прохолодне місце без доступу світла, якщо він не розпакований. Таким чином 

він може зберігатися до 1,5 місяця. Відкритий зефір краще перекласти у вакуумний 

контейнер, інакше він обвітриться і почне засихати. З метою визначення можливості 

заміни синтетичного пакування на біодеградабельне, було досліджено зефір з їстівним 

покриттям. Для розширення асортименту зефіру в їстівне покриття додавали фруктові 

порошки. 

Досліджували зефір «Школярик» ТМ «Жако» (контрольний зразок), виготовлений за 

ДСТУ ГОСТ 6441-2003, та зефір з нанесеним їстівним покриттям без добавок та з 

фруктовими порошками (виробник «DianaNaturals»): лимон, полуниця та чорниця. 

Їстівне покриття готували з плівкоутворювачів (крохмаль та желатин), пластифікатора 

(гліцерин) та води під час нагрівання на магнітній мішалці. Наносили готове їстівне 

покриття пензлем, на всю поверхню зефіру та досліджували:органолептичні показники за 

ДСТУ ГОСТ 6441-2003 «Вироби кондитерські пастильні. Загальні технічні умови», 

фізико-хімічні показники (масову частку вологи) рефрактометричним методом за ДСТУ 

4910:2008  «Вироби кондитерські. Методи визначення масових часток вологи та сухих 
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речовин», а також зміну маси харчового продукту під час зберігання, шляхом зважування 

харчового продукту протягом місяця. 

Органолептичну оцінку якості проводили за такими показниками: смак і запах, колір, 

консистенція, структура, форма.  

Результати досліджень наведено в табл. 2. 

 

Таблиця 2. Органолептична оцінка якості досліджуваних зразків зефіру 

Назва 
показника 

в синтетичній 
упаковці 

Зефір з їстівним покриттям 

без 
порош
ку 

з чорничним 
порошком 

з полуничним 
порошком 

з 
лимонним 
порошком 

Смак і 
запах 

властиві даному виду 
виробу, без стороннього 
присмаку та запаху  

відповідний до 
зефіру, 
відчутній 
присмак  та 
запах чорниці 

відповідний до 
зефіру, 
відчутній  
присмак  та 

запах полуниці 

відчутній 
присмак  
та запах 
лимону 

Колір  

властиві даному виду 
виробу, рівномірний. 
Допустимий сіруватий 

відтінок 

світло-
фіолетовий 
відтінок 

світло-рожевий 
відтінок 

світло-
жовтий 
відтінок 

Консистен
ція  

м‘яка, легко піддатлива до розламування 

Структура властива даному виду виробу, рівномірна, дрібнопориста 

Форма властива даному виду виробу 

Поверхня властива даному  виду виробу, без грубого затвердіння на бічних гранях 

 

Згідно результатів табл. 2 їстівне покриття позитивно впливає на органолептичні 

показники зефіру.  

Досліджено зміну масової частки вологи зразків зефіру під час зберігання. Результати 

наведено на рис. 1. 

 
Рисунок 1. Зміна масової частки вологи зразків зефіру під час зберігання 

 

Відповідно до рис. 1 в зефірі без упаковки швидко зменшується вологість, порівняно із 

зефіром в їстівному покритті, у якому вона зменшується значно повільніше. Через 8 діб 

зберігання зразків, вологість зефіру без упаковки зменшилась на 23,35 %, а зефірі в 
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їстівному покритті – на 9,72 %. Отже, їстівне покриття має бар‘єрні властивості, що сприяє 

більш тривалому його збереженню. 

Досліджено зміну маси зразків зефіру впродовж зберігання. Результати наведено на 

рис. 2. 

 
Рисунок 2. Зміна маси зразків зефіру впродовж зберігання 

 

Встановлено, що під час зберігання зефіру, протягом 8 діб, маса продукту без 

упаковки зменшується на 4,05 %, зефір в їстівному покритті зменшив свою масу на 3,63 

%. Найгірше зберігає свої властивості зефір без упаковки, що зумовлено відкритим 

доступом повітря, найкраще – зефір в їстівному покритті з лимонним порошком. Згідно 

з результатами досліджень, можна припустити, що зберігання продукту в упаковці та 

їстівному покритті ідентичні за значеннями, а зефір з їстівним покриттям без додавання 

порошку та з чорничним порошком мають наближені результати зменшення маси під 

час зберігання. 

В результаті досліджень, маса і вологість зефіру зменшується більше без упаковки, 

ніж у їстівному покритті.  Проаналізувавши дані досліджень, можна зробити висновок, що 

найкраще зберігає свої властивості зефір з їстівним покриттям з додаванням лимонного 

порошку, найгірше – з додаванням полуничного порошку. Можна зробити припущення, 

що  більші втрати в маси були зумовлені недостатньо щільним шаром нанесення їстівного 

покриття. Встановлено, що їстівне покриття сприяє збереженню свіжості зефіру і є 

перспективним напрямком дослідження. 
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