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31. ВИКОРИСТАННЯ СУБЛІМАТІВ З ЯГІД У ТЕХНОЛОГІЇ МУСІВ 
Мамченко Л.Є., к.т.н., 

Духовнікова К.А., магістрант, 
Національний університет харчових технологій 

(НУХТ), м. Київ 
Використання натуральної рослинної сировини, яка збагачує харчові 

продукти мінеральними речовинами та вітамінами, є одним з основних шляхів 
підвищення біологічної цінності продуктів. Перспективним способом 
збереження біологічно активних речовин, на які багаті ягоди та фрукти, 
виступає метод сублімаційного висушування плодів. Такий процес сушіння на 
основі низькотемпературного зневоднення називається ліофілізацією.  

Використання сублімаційних порошків знайшло широке поширення 
насамперед у Франції, яка на сьогоднішній час вважається спеціалістами 
всесвітнім центром кондитерського мистецтва. Сублімовані порошки ягід 
використовують у багатьох видах кондитерських виробів та солодких страв 
таких як печиво, тістечка, торти, кекси, рулети, ромові баби, морозиво, желе, 
суфле, шоколад і вироби з нього та інші [1]. 

Технологія виготовлення субліматів з ягід дозволяє зберегти не тільки 
високі смакові якості останніх, але й, що вважається одним з головних 
чинників, продукти сублімації не втрачають колір та аромат притаманний 
вихідній сировині, тому з легкістю зможуть замінити синтетичні добавки під 
час приготування крему, зефіру або мусу. Для сублімованих ягід характерний 
високий вміст вітамінів, мікроелементів, флавоноїдів, харчових волокон та 
яскравий, насичений смако-ароматичний комплекс[1-2]. Крім того, сублімовані 
порошки ягід та фруктів можливо використовувати у якості природних 
барвників для харчової  промисловості [3]. Використання продуктів сублімації 
рослинного походження має важливі переваги, а саме: максимальне збереження 
зовнішнього вигляду та форми продукту, здатність повертати вихідну форму в 
процесі гідратації, збереження біологічно активних речовин антиоксидантної 
природи [4]. До того ж сублімація дозволяє забезпечити економічне зберігання 
(тривалий термін та відсутність енергетичних затрат на підтримку 
температурних умов) та  транспортування (завдяки втраті при сушінні до 90% 
початкової ваги) й зручне застосування продуктів. 

Таким чином, виходячи з вищенаведених властивостей субліматів доцільно 
і перспективно поширення їх використання у харчовій промисловості, зокрема 
при виробництві  солодких страв, насамперед мусів. 

На наш погляд доцільно спиратися на національні українські особливості, 
традиції та уподобання споживачів при виборі вихідної сировини. Зокрема, до 
вподоби українцям є ягоди полуниці, малини, смородини та аґрусу. Вони мають 
знайомий з дитинства смак  і є одними з найбільш часто використовуваних ягід 
у виробництві продуктів харчування, у тому числі варення, джемів, компотів 
тощо. Крім того саме ягоди малини і полуниці входять до складу великої 
кількості солодких страв. Слід також враховувати економічну та екологічну 
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складову вирощування цієї сировини. Наприклад, в Україні щороку 
виробляється близько 55 - 62 тис. т полуниці. При цьому існує значний 
потенціал для збільшення обсягів виробництва, зокрема у товарних 
господарствах. [5] Слід зазначити, що полуниця виступає одними з найкращих 
функціональних продуктів який має антиоксидантні властивості й 
антирадикальну  активність [4] (що вкрай важливо для населення України, яке 
все ще відчуває наслідки Чорнобильської катастрофи). 

Нами апробована технологія виготовлення мусу із застосуванням 
сублімованого порошку полуниці. 

Ягоди полуниці – це джерело біологічно активних речовин. Вони багаті на 
вітаміни C, E та фенольні сполуки [2,3], антиоксиданти та харчові волокна [4]. З 
огляду на це доцільно поширювати використання полуниці як сировини для 
виробництва десертів. 

На першому етапі дослідження встановлені масові частки сублімованого 
порошку полуниці у складі мусу. Вміст порошку полуниці варіювали у 
кількості від 0,1 до 0,4 %. Встановлено, що зразок з масовою часткою ягід 0,2 % 
має приємний смак, аромат та природний колір притаманний полуниці. 

Оцінювання якості продукту проводили органолептичним методом. 
Використання сублімованого порошку ягід полуниці дало змогу значно 

поліпшити органолептичні, харчові та споживчі характеристики мусу ягідного.  
Результати проведених досліджень довели, що сублімовані ягоди та 

порошки на їх основі значною мірою зберегли властивості первинної сировини, 
а тому в мусі виступають джерелом вітамінів, мікроелементів, харчових 
волокон. 
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