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В даній статті розглянуто питання розробки солодкої збивної страви - десерту «Самбук», оздоровчого призначення. А 

також підтвердження відповідності органолептичних і фізико-хімічних показників якості. Розглянуто вплив 

мальтодекстрину на структуру та піноутворюючу здатність десерту. Визначено вітамінний склад та енергетичну 

цінність страви. Зроблені висновки щодо доцільності використання плодово-ягідного пюре. 
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остановка проблеми. Розглядаючи їжу з точки 

зору калорійності ми не завжди розуміємо 
важливість поживної цінності продукту. Інколи 

рахуючи калорійність страви ми забуваємо про 

інші макро- та мікро- нутрієнти які також не менш 

корисні. Розглядаючи солодкі страви можна 
сказати, що вони є висококалорійними виробами 

але мають незбалансова- ний склад основних 

складових, що в основному, спричинено високим 

вмістом жирів та вуглеводів і відносно низьким 
вмістом харчових волокон, вітамінів, тощо [1, 5]. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 

Основним компонентом, який забезпечує високу 

калорійність солодких страв та десертів є цукор. 
Він є високоефективним джерелом енергії для ор-

ганізму людини. Калорійність 100 г цукру складає 

398 ккал. Цукор у харчових продуктах виконує 

роль не лише носія солодкого смаку, а й структу-
роутворювача та наповнювача маси [11]. 

Але в першу чергу цукор, що містить 99,75% 

цукрози і 0,25% нецукрів, вважають «чистими 

калоріями», очищеним від біологічно-активних 
речовин «незахищеним» вуглеводом, що миттєво 

всмоктується в кров, викликаючи різкі коливання 

рівня глюкози в крові і створює велике наванта-

ження на інсулярний апарат людини. Надмірне

вживання цукру може призвести до виникнення 

гіперглікемії — підвищеного вмісту глюкози в кро-
ві, що негативно впливає на функції підшлункової 

залози. Може виникнути і цукровий діабет, але 

якщо у людини є схильність до цієї хвороби. 

При невеликих витратах фізичної енергії та 
надлишку споживання цукру частина його 

перетворюється на жир, що сприяє підвищенню 

рівня холестерину і тригліцеридів у крові — роз-

вивається ожиріння, атеросклероз та ішемічна 
хвороба серця [11]. 

Саме тому солодкі страви та десерти є перспек-

тивними базовими об’єктами для створення спеці-

альних продуктів оздоровчого призначення, збага-
чених на необхідні для організму людини 

речовини. 

Мета статті. Головною метою цієї роботи є до-

слідження впливу мальтодекстрину на структуру 
десертів, зниження калорійності його, а також 

підвищення вмісту макро- і мікроелементів за ра-

хунок внесення нетрадиційної сировини, ягідного 

пюре, при цьому дотримання піноутворюючої 
здатності десерту та збільшення піностійкості. 

Виклад основного матеріалу. Аналіз рослинної 

сировини, яку використовують при приготуванні 

десерту самбук показав широкий спектр 
використання плодово-ягідної та овочевої сиро-

вини [8].  

П 



Хімічний склад журавлини 

Складові речовини Кількість елементу на 
100 гр продукту 

Вода 87 г 

Білки 0,39 г 

Жири: 0,13 г 

- насичені 0,011 г 

- мононенасичені 0,018 г 

- поліненасичені 0,055 г 

Вуглеводи: 12,20 г 

- цукри 4,04 г 

- харчові волокна 4.6 г 

Ретинол (вит. А): 3 мкг 

- Р-каротин 36 мкг 

Тіамін (В1) 0,012 мг 

Рибофлавін (В2) 0,020 мг 

Ніацин (В3) 0,101 мг 

Піридоксин (В6) 0.057 мг 

Фолацин (В9) 1 мкг 

Аскорбінова кислота (вит. С) 13,3 мг 

Токоферол (вит. Е) 1.2 мг 

Вітамін К 5.1 мкг 

Кальцій 8 мг 

Залізо 0,25 мг 

Магній 6 мг 

Фосфор 13 мг 

Калій 85 мг 

Натрій 2 мг 

Цинк 0,1 мг 

Мідь 0,06 мг 
Джерело: розроблено авторами за даними [17, 14] 
 

Нами запропоновано використання журавлини, 
яка володіє цікавим хімічним складом, який 
наведено в таблиці 1 [10]. 

Також, з проаналізованих літературних джерел 
відомо, що в пюре з журавлини міститься бензойна 
кислота у кількості І22 мг та сорбінова кислота у 
кількості до 2,5 мг на 100 г продукту; активна 
кислотність ягід дорівнює 3,2±0,1 рН, тому можна 
зробити висновок, що журавлина може бути 
ефективним консервантом при приготуванні 
солодких страв та десертів, тому, і використання 
журавлини буде впливати на технологічні 
показники самбуку [9]. 

таблиця 1 

Для утворення стійкої піни десерту, потрібна 
відповідна в’язкість вихідного розчину і низький 
поверхневий натяг на межі розділення фаз рідина 
— повітря. Для полегшення процесу збивання і 
одержання більш стійких пін, як поверхнево- 
активну речовину використовують яєчний білок. 
Низький поверхневий натяг яєчного білка дозволяє 
зменшувати товщину прошарку середовища між 
пухирцями з утворенням великої поверхні 
розділення. Одночасно в’язкість рецептурної су-
міші перешкоджає зниженню товщини прошарку, 
що може призвести до його розриву і коалесценції 
пухирців повітря. 

Стабільність піни пояснюють структурно-ме-
ханічними властивостями адсорбційних шарів і 
термодинамічною стійкістю рідких прошарків 
яєчного білка. 

Адсорбційні шари сповільнюють стікання рі-
дини в плівці, знижують швидкість зменшення її 
товщини. Разом з тим ці шари, надають плівці 
високої структурної в’язкості і механічної міцності, 
ніби створюють пружний каркас, що забезпечує 
піні відповідні фізико-хімічні властивості твердого 
тіла. 

Піноподібні маси через низький вміст сухих 
речовин і обмежену в’язкість є нестійкими систе-
мами. Під дією сил поверхневого натягу і стікання 
рідини плівки каркасу стають тоншими і по-
ступово руйнуються [12]. 

тому для більшої стійкості піни ми реко-
мендуємо використовувати сухий яєчний білок та 
мальтодекстрин. 

Нами були розроблені модельні зразки з на- 
тивним яєчним білком — МЗ-1, з сухим яєчним 
білком — МЗ-2, з сухим яєчним білком і мальто- 
декстрином — МЗ-3 (рис. 1). 

 

Аналіз досліду показав, що найкращу піноут- 
ворюючу здатність має мЗ1. 

При додаванні цукру до яєчного білку, піноут- 
ворююча здатність зразка знижується на 75 мл 
об’єму. Аналіз отриманих даних показав, що пі- 
ноутворююча здатність МЗ-3 є найбільш подібною 
до мЗ-1. 

традиційно, при приготуванні самбуку вико-
ристовують яблучне пюре з вмістом сухих речовин 
13-14%. У якості нетрадиційної сировини 
дослідники пропонують використання ягід облі-
пихи, калини, фізалісу та горобини [9, 13]. 

Але пюре з журавлини має значну кількість 
пектину, що обумовлює хорошу желюючу здатність 
журавлинової пасти. За своїми властивостями 
пектин журавлини вигідно відрізняється від 
пектину інших ягід. м’якоть (у вигляді пасти) 
журавлини утворює щільну драглеподібну масу при 
вмісті цукру в ній 40...42%, в той час як при 
використанні інших ягід і фруктів на отримання 
драглеподібної структури страви необхідно не 
менше 65% цукру [3, 4, 15, 17]. 

тому подальші дослідження були направлені на 
вивчення можливості введення пюре з журавлини 
в рецептуру десерту. Нами були обрано 
контрольних зразок «Самбук яблучний» — МЗ-1 та 
розроблені модельні зразки «Самбук яблучний» мЗ-
2 (з введенням 10% пюре журавлини), «Самбук 
яблучний» МЗ-3 (з введенням 20% пюре 
журавлини) та «Самбук яблучний» МЗ-4 (з 
введенням 30% пюре журавлини), які за своїм 
складом відрізняються вмістом та видом яєчного 
білку, носієм солодкого смаку, вмістом фруктового 
наповнювача. В виготовлених зраз-

 

Рис. 1. Динаміка утворення об’єму яєчної піни 
Джерело: розроблено авторами 
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Рис. 4. Визначення питомого об’єму 

інноваційних десертів 
Джерело: розроблено авторами за даними 

Рис. 5. Профілограми органолептичних показників 

якості нових десертів. а — контрольний зразок; б — 

дослідний зразок 

1 - зовнішній вигляд; 2 - стан поверхні; 3 - однорідність 

поверхні; 4 - колір; 5 - чистота; 6 - однорідність кольору; 

7 - інтенсивність; 8 - смак; 

9 - солодкість; 10 - інтенсивність смаку; 11 - запах; 12 - 

чистий; 13 - виразний; 14 - консистенція; 

15 - щільність; 16 - м’якість; 17 - однорідність. 

Джерело: розроблено авторами 

Назва показника Контрольний 
зразок 

Експеримен-
тальний зразок 

Білки, г 2,18 0,784 

Жири, г 0,786 0,262 

Вуглеводи, г 26,863 17,117 

Калорійність, ккал 123,243 73,93 

 

Таблиця 2 
Хімічний склад та калорійність самбуку [17] 

Джерело: розроблено авторами за даними [17] 

Таблиця 3 
Вітамінний склад досліджуваних зразків [17] 

Вітаміни 

Самбук 
яблучний 

(контрольний 
зразок) / на 
100 гр про-

дукту 

Самбук яблуч-
ний з журав-

линою (дослід-
ний зразок) / на 
100 гр продукту 

Вітамін А, мг 0,02 0,005 
Вітамін В1 (тіамін), мг 

0,01 0,5 

Вітамін В2 (рибофла-
він), мг 0,04 2,04 
Вітамін В6 (піридок- 
син), мг 0,04 0,17 
Вітамін В9 (фолієва), 
мкг 

1,1 1,1 

Вітамін С, мг 13,7 25 

Вітамін Е (ТЕ), мг 0,3 1,2 
Вітамін РР (ніацино- 
вий еквівалент), мг 0,4988 23,4 

Вітамін В12 (кобала-
мін), мг 

0,003 0,08 

Вітамін В5 (пантоте- 
нова), мг 0,05 0,27 

Вітамін Н (біотин), мкг 0,4 7,3 

Сума 16,1 61 
Джерело: розроблено авторами за даними [17] 
 

ках модельних десертів досліджували фізико-хі - 
мічні показники десертів та проводили матема-
тично-статистичні обрахунки отриманих даних 
(рис. 2) [3, 4]. 

 

Проаналізувавши отримані данні, ми бачимо, 
що найбільшу кількість сухих речовин має 
дослідний зразок МЗ-4, що пояснюється, на нашу 
думку, вмістом пектинових речовин в пюре 
журавлини. 

Результати визначення кислотності дослідних 
зразків наведено на рис. 3. 

0 

Рис. 

3. 

Визначення кислотності 

в інноваційному десерті 
Джерело: розроблено авторами 

Одним з вагомим показником якості десертів є 
питомий об’єм виробів. Результати визначення 
питомого об’єму дослідних зразків наведено на 
рис. 4. 
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Як бачимо, додавання пюре з журавлини має 

суттєвий вплив на підвищення питомого об’єму 

страви, а зміна концентрації пюре суттєвого 
впливу питомий об’єм не має. 

В модельних дослідах десертів було визначено 

органолептичну оцінку та розраховано показник 

якості виробів. Аналіз профілограм та з’ясовано, 
що найвищий критеріальний бал має зразок з 

додаванням 20% пюре журавлини, порівняно з 

контрольним зразком — критерій якості нового 

десерту становить 416,6 балів і більший від 
контрольного зразку на 22,1 бали (розраховано за 

методом «багатокутник якості» [7]) (рис. 5). 

Аналізуючи хімічний склад досліджуваного 

зразка, який представлений в таблиці 2, виявлено, 

що калорійність продукту знижена на 40,1%; а 

також збільшився вміст вітамінів (таблиця 3).  
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Рис. 2. Вміст сухих речовин у досліджуваних зразках 
Джерело: розроблено авторами 



 

висновки. Проведені дослідження дозволили 
визначитись доцільність додавання пюре з жу-
равлини в технології десертів. В наших дослі-
дженнях було обрано раціональну рецептурну 
композицію. Встановлено, що зразки десертів

з додаванням мальтодекстрину і сухого яєчного 
білку показують найкращі фізико-хімічні по-
казники якості, а використання пюре журавлини 
дозволяє отримати високі органолептичні показ-
ники страви.
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ИССЛЕДОВАНИЕ СТРУКТУРЫ НОВЕЙШИХ ДЕСЕРТОВ 

Аннотация 
В данной статье рассмотрены вопросы разработки сладкой сбивной блюда - десерта «Самбук», оздоровительного 

назначения. А также подтверждение соответствия органолептических и физико-химических показателей качества. 

Рассмотрено влияние мальтодекстрин на структуру и пенообразующие способность десерта. Определены витаминный 

состав и энергетическую ценность блюда. Сделаны выводы о целесообразности использования плодово-ягодного пюре. 

Ключевые слова: десерт, блюдо, модель, образец, качество.  
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INVESTIGATION OF THE STRUCTURE OF NEW DESSERTS 

Summary 
This article discusses the development of a sweet dessert dish - dessert «Sambuc», health-giving purpose. Also confirmation of 

conformity of organoleptic and physico-chemical quality indicators. The influence of maltodextrin on the structure and foaming 

capacity of the dessert is considered. Identified vitamin composition and energy values dishes. Making conclusions about 

expediency of using fruit and berry puree. Keywords: dessert, dish, model, sample,  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


