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Анотація 

Обґрунтовано актуальність створення мармеладу фруктового з 

підвищеними антиоксидантними властивостями шляхом використання 

інноваційної сировини (вишні, брусниці, бузини чорної) та яблучного пектину, 

що відповідає сучасним вимогам здорового харчування та принципам руху 

«Slow Food». 

На основі аналізу хімічного складу обґрунтовано доцільність заміни 

традиційної фруктової основи на пюре з вишні та брусниці. Встановлено, що 

синергія пектинових речовин брусниці з яблучним пектином дозволяє знизити 

дозування структуроутворювача до 1,5% та оптимізувати реологічні 

властивості гелю. Доведено перспективність використання бузини чорної, яка 

забезпечує рекордний вміст антоціанів на рівні 751 мг/100 г. 

Розроблено удосконалені рецептури «Вишнево-брусничний», 

«Бузиновий дар» та технологічні схеми, що дозволило знизити вміст доданого 

цукру на 12,5% та зменшити загальну калорійність продукту до 207-223 

ккал/100 г. 
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Розроблено систему моніторингу виробництва на основі принципів 

НАССР та впроваджено бар’єрну технологію (низький pH, висока температура 

уварювання), що гарантує мікробіологічну безпечність та термін придатності 30 

діб без використання синтетичних консервантів. 

Доведено економічну доцільність впровадження технології у закладах 

ресторанного господарства: при націнці 300% валовий прибуток з 1 кг 

реалізованої продукції становить: 474,42 грн - для мармеладу «Вишнево-

брусничний», 394,74 грн - для контрольного зразка «Апельсиновий»; 385,92 грн 

- для мармеладу «Бузиновий». 

Кваліфікаційна робота складається із вступу, 4 розділів, висновків, 

списку використаної літератури, містить 33 джерел, 6 додатків, 36 таблиці, 15 

рисунків. 

Графічний матеріал - 1 аркуш. 

Ключові слова: мармелад фруктовий, інноваційна сировина, брусниця, 

вишня, бузина чорна, поліфенольні сполуки, антиоксиданти, Slow Food. 

Summary 

The relevance of creating fruit marmalade with enhanced antioxidant 

properties by using innovative raw materials (cherry, lingonberry, black elderberry) 

and apple pectin, which corresponds to modern healthy eating requirements and the 

principles of the "Slow Food" movement, has been substantiated. 

Based on the analysis of chemical composition, the feasibility of replacing the 

traditional fruit base with cherry and lingonberry puree has been substantiated. It has 

been established that the synergy between lingonberry pectin substances and apple 

pectin allows for reducing the gelling agent dosage to 1.5% and optimizing the 

rheological properties of the gel. The potential of using black elderberry, which 

provides a record anthocyanin content of 751 mg/100 g, has been proven. 

Improved formulations for «Cherry-Lingonberry»  and «Elderberry» 

marmalades, along with technological schemes, have been developed. This allowed 

for reducing the added sugar content by 12.5% and decreasing the total energy value 

of the product to 207-223 kcal/100 g. 
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A production monitoring system based on HACCP principles has been 

developed, and hurdle technology (low pH, high boiling temperature) has been 

implemented. This guarantees microbiological safety and a shelf life of 30 days 

without the use of synthetic preservatives. 

The economic feasibility of implementing the technology in restaurant 

establishments has been proven: with a 300% markup, the gross profit per 1 kg of 

sold product amounts to 474,42  UAH for «Cherry-Lingonberry» marmalade; 394,74 

UAH for the «Orange» control sample; and 385,92 UAH for «Elderberry» 

marmalade. 

The qualification paper consists of an introduction, 4 chapters, conclusions, 

and a list of references; it contains 33 sources, 6 appendices, 36 tables, and 15 

figures.  

Graphic material - 1 sheet. 

Key words: fruit marmalade, innovative raw materials, lingonberry, cherry, 

black elderberry, polyphenolic compounds, antioxidants, Slow Food. 
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ВСТУП 

Сучасні тенденції розвитку харчової індустрії України та світу 

спрямовані на створення продуктів здорового харчування, які поєднують високі 

смакові властивості з функціональною дією. Особливе місце в цьому сегменті 

займають кондитерські вироби, зокрема мармелад, який традиційно 

сприймається споживачами як більш корисна альтернатива висококалорійним 

солодощам. Проте більшість промислових рецептур базуються на використанні 

рафінованого цукру, синтетичних барвників та ароматизаторів, що значно 

знижує біологічну цінність готового продукту. 

Враховуючи філософію руху «Slow Food» та зростаючий попит на 

натуральність, актуальним науковим завданням є пошук нових джерел 

рослинної сировини, багатої на поліфенольні сполуки, вітаміни та пектинові 

речовини.  

Актуальність роботи полягає в використанні місцевої ягідної сировини, 

такої як брусниця, вишня та бузина чорна. Ці ягоди містять потужний комплекс 

антиоксидантів, але їх використання в технології желейних виробів потребує 

наукового обґрунтування процесів структуроутворення, особливо при взаємодії 

з різними видами пектинів. Удосконалення рецептурного складу дозволить не 

лише розширити асортимент закладів ресторанного господарства, а й 

підвищити харчову безпеку та біологічну цінність продукції. 

Мета і завдання дослідження. Метою роботи є наукове обґрунтування 

та удосконалення технології виробництва мармеладу фруктового з підвищеним 

вмістом антиоксидантів шляхом використання пюре з вишні, брусниці та 

бузини чорної.  

Для досягнення мети поставлено такі завдання: 

Проаналізувати сучасний стан ринку мармеладних виробів та наукову 

літературу щодо використання нетрадиційної рослинної сировини. 

Обґрунтувати вибір інноваційних інгредієнтів (брусниця, вишня, 

бузина) та дослідити їх функціонально-технологічні властивості. 
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Розробити удосконалені рецептури мармеладу та оптимізувати 

технологічні параметри драглеутворення. 

Дослідити фізико-хімічні, органолептичні показники та вміст 

антиоксидантів у розроблених зразках. 

Розробити систему управління безпечністю (HACCP) при виробництві 

нового продукту. 

Розрахувати економічну ефективність впровадження розробленої 

технології. 

Об’єкт дослідження: технологія фруктово-ягідного мармеладу з 

використанням пектину та інноваційної сировини.  

Предмет дослідження: органолептичні, фізико-хімічні та структурно-

механічні показники якості мармеладу з додаванням пюре вишні, брусниці та 

бузини чорної. 

Наукова новизна одержаних результатів. Уперше науково 

обґрунтовано співвідношення пюре з брусниці та вишні для створення 

синергічного ефекту в процесі драглеутворення пектину. Доведено доцільність 

використання бузини чорної як джерела поліфенолів у технології мармеладу 

ресторанного приготування. Встановлено залежність між концентрацією 

ягідної сировини та структурною міцністю готових виробів. 

Кваліфікаційна робота виконана відповідно до плану науково-дослідних 

робіт кафедри технології ресторанної і аюрведичної продукції НУХТ. 

Практичне значення одержаних результатів. Розроблено рецептури 

та технологічні карти на нові види мармеладу «Вишнево-брусничний», 

«Бузиновий», які рекомендовані для впровадження у закладах ресторанного 

господарства. Результати підтверджені апробацією. 

Публікації: Силка І.М., Винниченко М.О., Ющенко Н.М., 

Михайлич1Р.А; Натуральні барвні речовинибузини чорноїу технології 

кондитерських виробів // У ІХ Міжнародній науково-практичній конференції 

«ІННОВАЦІЙНІ ТЕХНОЛОГІЇ У ХЛІБОПЕКАРСЬКОМУ ВИРОБНИЦТВІ ». 

Київ : НУХТ, 2025. (175-176). 
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РОЗДІЛ 1.  

ОРГАНІЗАЦІЯ, МЕТОДОЛОГІЯ ТА МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕНЬ 

1.1 Літературний огляд 

Історичні аспекти, сучасні тренди та перспективи розвитку 

технологій мармеладних виробів. Історія виготовлення фруктових драглів сягає 

корінням у давнину, коли для збереження врожаю фруктів їх виварювали з 

медом або патокою. Етимологія слова «мармелад» походить від 

португальського «marmelada» (варення з айви), оскільки саме айва, багата на 

природний пектин, стала першою сировиною для створення щільних фруктових 

паст. З розвитком цукрової промисловості та відкриттям желюючих 

властивостей пектину в яблуках та цитрусових, технологія трансформувалася від 

домашнього консервування до промислового виробництва десертів зі 

стандартизованими властивостями. 

Сьогодні ж ринок кондитерських виробів України інтегрується у 

світовий простір, що вимагає від виробників адаптації до глобальних концепцій 

харчування. Серед них домінуючими є філософія «Slow Food» та вимога «Clean 

Label». 

Концепція «Clean Label» «Чиста етикетка» передбачає максимальне 

спрощення рецептури та вилучення з неї інгредієнтів, які сприймаються 

споживачем як «хімічні» або «штучні» (зокрема, синтетичних барвників, 

ароматизаторів та консервантів з індексом Е). У роботі Панасюк С.Г. та 

Мисковець М.В. [1] зазначається, що для мармеладу це означає перехід від 

використання ароматизаторів, ідентичних натуральним, до прямих фруктових 

витяжок та пюре. Такий підхід не лише покращує імідж продукту, але й 

вимагає вирішення технологічних завдань щодо стабілізації кольору та смаку 

природними методами. 

Паралельно з цим набирає популярності рух «Slow Food», який виник як 

противага фаст-фуду. Основні принципи цього руху - «смачно, чисто, чесно» - 

передбачають використання локальних, сезонних продуктів та збереження 



13 
 

біорізноманіття регіонів. Для українського ринку це відкриває перспективи 

використання місцевої сировини (вишні, брусниці, бузини) замість 

імпортованих цитрусових концентратів. Як стверджують Самохвалова О.В. та 

співавтори [2], використання локальних ягідних паст дозволяє створити 

продукт з унікальним регіональним профілем, що підвищує його 

конкурентоспроможність та експортний потенціал. 

Таким чином, сучасна технологія мармеладу має розвиватися на 

перетині цих концепцій: забезпечувати прозорий, натуральний склад та 

базуватися на традиційній, локальній сировині. 

Тенденції ринку та потенціал реалізації крафтової продукції в Україні. 

Аналіз вітчизняного ринку кондитерських виробів свідчить про чітку 

сегментацію. У той час як сектор масового виробництва (цукерки, печиво) 

демонструє стагнацію або незначне зростання, ніша функціональних та 

крафтових солодощів показує динамічний розвиток. За даними дослідників [1], 

споживач все частіше обирає продукти категорії «Permissible Indulgence» 

«дозволене задоволення» - солодощі, які приносять емоційну насолоду, але не 

шкодять здоров’ю завдяки натуральному складу. 

Перспективні канали збуту (точки реалізації). Для розробленого 

мармеладу, який позиціонується як натуральний продукт преміум-класу або 

«health-friendly», доцільно розглядати специфічні канали реалізації в умовах 

українського ринку: 

HoReCa (Готелі, Ресторани, Кафе). Реалізація мармеладу як 

самостійного десерту, компліменту до кави або компонента складних десертних 

композицій (наприклад, у складі сирних тарілок, де кисло-солодкий смак 

брусниці вдало відтіняє смак сирів). 

Спеціалізовані еко-крамниці та фермерські лавки. Мережі магазинів 

здорового харчування (наприклад, «Еко-Лавка», «Сільпо: Лавка Традицій» 

тощо), де цільова аудиторія готова платити вищу ціну за гарантовану якість та 

відсутність синтетичних добавок. 



14 
 

Кав'ярні третьої хвилі. Заклади, що спеціалізуються на якісній каві та 

авторських десертах, де мармелад може виступати як здорова альтернатива 

традиційній випічці. 

Інтернет-платформи та соціальні мережі. Прямі продажі (D2C - 

Direct-to-Consumer) через Instagram та маркетплейси крафтових товарів, що 

дозволяє виробнику отримувати зворотний зв'язок та гнучко реагувати на 

попит. 

Виклики та проблеми впровадження технології. Попри високий 

потенціал, виробництво натурального ягідного мармеладу пов'язане з низкою 

технологічних та економічних викликів: 

Сезонність та вартість сировини. Використання натуральних ягід 

(особливо дикорослих, як брусниця та бузина) робить собівартість продукції 

залежною від урожайності року та сезонних коливань цін. Вирішенням цієї 

проблеми є використання технологій шокового заморожування або асептичного 

консервування пюре. 

Технологічні ризики. Натуральна сировина має нестабільний хімічний 

склад (коливання кислотності та вмісту пектину в ягодах залежно від сорту та 

ступеня зрілості). Це вимагає від технолога гнучкості у коригуванні рецептур, 

на відміну від використання стандартизованих ароматизаторів. 

Термін придатності. Відмова від сильних синтетичних консервантів 

(сорбатів, бензоатів) скорочує термін зберігання продукції, що вимагає 

суворого дотримання санітарних норм (HACCP) та використання бар'єрних 

технологій пакування. 

Врахування цих аспектів є необхідним при розробці рецептур, що 

підтверджує актуальність даної магістерської роботи, спрямованої на створення 

стабільної технології з використанням природних консервантів (бензойної 

кислоти брусниці). 

Технологічні особливості формування структури пектиновмісних 

виробів зі зниженим вмістом цукру. Зниження рецептурної кількості цукру в 

кондитерських виробах є актуальним завданням, проте супроводжується 
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низкою технологічних труднощів, оскільки сахароза виконує не лише функцію 

підсолоджувача, а й виступає важливим структуроутворюючим агентом. У 

технології класичного мармеладу на основі високометоксильованого пектину 

(HM-пектину) цукор відіграє роль дегідратуючого фактора. Згідно з механізмом 

желювання, молекули сахарози зв'язують вільну воду, зменшуючи сольватну 

оболонку навколо полімерних ланцюгів пектину, що дозволяє їм зближуватися 

та утворювати тривимірну сітку за рахунок водневих зв'язків. Зменшення 

концентрації цукру нижче критичного рівня (55-60 %) призводить до 

недостатньої дегідратації макромолекул, внаслідок чого формується слабкий, 

пухкий каркас драглів, схильний до синерезису. 

Крім того, сахароза забезпечує мікробіологічну стабільність готового 

продукту шляхом регулювання показника активності води (aw). У традиційних 

мармеладах високий осмотичний тиск цукрового сиропу пригнічує розвиток 

мікрофлори. Зниження вмісту сухих речовин неминуче призводить до 

підвищення aw, що створює сприятливі умови для бродіння та пліснявіння 

продукту вже на ранніх етапах зберігання. 

Також суттєвих змін зазнають реологічні характеристики виробу. Цукор 

забезпечує формування характерної для мармеладу «склоподібної» структури 

на зламі та пружної консистенції. Його дефіцит без внесення додаткових 

текстуруючих агентів або зміни параметрів середовища призводить до 

утворення «мажучої», пастоподібної текстури, яка не відповідає споживчим 

очікуванням щодо якості мармеладних виробів. 

Враховуючи зазначені фактори, розробка технології мармеладу зі 

зниженим вмістом цукру вимагає застосування комплексного підходу, що 

включає використання сировини з високим вмістом природних желюючих 

агентів, оптимізацію рН середовища для посилення зв'язків у пектиновій сітці 

та застосування бар'єрних технологій для забезпечення мікробіологічної 

безпеки. 

Роль пектинових речовин у структуроутворенні та їх характеристика. 

Ключовим компонентом у виробництві якісного мармеладу є драглеутворювач. 
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Основним структуроутворювачем для мармеладних виробів залишається 

пектин. Серед різноманіття гідроколоїдів (агар, желатин, карагенан) пектин 

займає провідне місце завдяки своїй натуральності та здатності виводити важкі 

метали з організму. 

У фундаментальному огляді Thakur B.R. [4] детально описано механізм 

гелеутворення: високометоксильовані пектини (ступінь етерифікації >50%) 

формують тривимірний каркас за рахунок водневих зв'язків та гідрофобних 

взаємодій. Для цього процесу критично важливими є два фактори: наявність 

дегідратуючого агента (цукру або його замінників у концентрації >60%) та 

кисле середовище (pH 2,8-3,5). Це пояснює необхідність використання 

сировини з власною кислотністю, такої як ягоди, для природної регуляції 

процесу застигання. 

Для забезпечення стабільності колоїдної системи та формування міцного 

каркасу мармеладу, у даній роботі в якості структуроутворювача обрано пектин 

яблучний високоетерифікований марки А131 (виробництво Китай). Відповідно 

до сертифіката якості, даний пектин характеризується наступними фізико-

хімічними показниками: ступінь етерифікації становить 65,9% (що класифікує 

його як Високометоксильовані пектини (HM) - пектин, що вимагає кислого 

середовища та цукру), сила гелю (SAG) - 149 од., активна кислотність 1% 

розчину (pH) - 3,2. Високий вміст галактуронової кислоти (>80%) свідчить про 

високу чистоту та функціональну активність препарату, що робить його 

придатним для використання у рецептурах функціональних продуктів. 

Порівняльна характеристика основних груп драглеутворювачів у 

технології фруктових кондитерських виробів. Вибір гідроколоїду є 

визначальним фактором, що формує реологічний профіль готового продукту 

(текстуру, пружність, в'язкість), його органолептичні властивості та 

стабільність під час зберігання. У сучасній кондитерській промисловості для 

виробництва мармеладу найчастіше використовують три групи загусників: 

білкової природи (желатин) та полісахаридної природи (агар-агар, пектин). 
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Проведемо їх порівняльний аналіз у контексті розробки продукту з кислої 

ягідної сировини. 

Желатин харчовий. Це продукт денатурації колагену, який отримують з 

кісток та сполучної тканини тварин. 

Текстура. Утворює прозорі, еластичні драглі, які мають здатність танути 

у роті (температура плавлення 27-32 °C). Така текстура характеризується як 

«гумова» або «тягуча» (long texture), що є нетиповим для класичного 

фруктового мармеладу. 

Недоліки. Низька температура плавлення є критичним недоліком для 

логістики та зберігання продукту в літній період (ризик деформації). Крім того, 

білкова природа желатину може «маскувати» тонкі фруктові аромати, 

вимагаючи збільшення дозування ароматизаторів. З етичної точки зору, 

використання сировини тваринного походження унеможливлює 

позиціонування продукту як «Vegan» або «Пісний», що звужує цільову 

аудиторію. 

Агар-агар. Це полісахарид, що видобувається з червоних водоростей 

(Rhodophyta). Є найсильнішим желюючим агентом. 

Текстура. Формує термостабільні драглі зі «склоподібним» зламом. 

Структура такого мармеладу є крихкою, ламкою, не еластичною. 

Недоліки. Критичним обмеженням для даної роботи є чутливість агару 

до кислого середовища. При pH < 3,5 (що характерно для брусниці та вишні) 

агар піддається гідролізу при нагріванні, втрачаючи желюючу здатність. Це 

вимагає значного збільшення дозування, що призводить до грубої консистенції 

та погіршення смаку. Також агарові драглі схильні до синерезису (виділення 

вологи) при зберіганні. 

Пектин. Це природний полісахарид, що міститься у клітинних стінках 

вищих рослин. Для виробництва мармеладу на основі кислих ягід він є 

безальтернативним вибором з огляду на такі фактори: 
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Текстура. Забезпечує ніжну, «коротку» структуру (short texture), яка 

легко розкушується, не тягнеться і має приємну пружність. Це еталонна 

консистенція для желейно-фруктового мармеладу. 

Взаємодія з кислотою. На відміну від агару, високометоксильований 

пектин (HM) потребує кислого середовища (pH 2,8-3,2) для формування 

каркасу. Тому висока кислотність брусниці та вишні в даному випадку виступає 

не проблемою, а технологічним каталізатором процесу. 

Органолептика. Пектин є найкращим носієм для фруктових смаків, 

забезпечуючи їх миттєве вивільнення (flavor release) при споживанні. 

Для наочності характеристики драглеутворювачів зведено у таблицю 

1.1. 

Таблиця 1.1 - Порівняльна характеристика драглеутворювачів для 

фруктових виробів 

Показник Желатин Агар-агар Пектин (HM) 

Природа 

походження 

Тваринна 

(білок) 

Рослинна 

(водорості) 

Рослинна (фрукти) 

Тип структури Еластична, 

тягуча 

("гумова") 

Крихка, ламка 

("склоподібна") 

Ніжна, пружна 

("коротка") 

Температура 

плавлення 

27-35 °C 

(тане) 

85-95 °C 

(термостабільний) 

Термостабільний 

Стійкість до 

кислоти (pH < 

3,5) 

Висока Низька (гідролізує) Висока (необхідна) 

Вплив на смак Маскує 

аромат 

Нейтральний Підсилює/Розкриває 

Відповідність 

"Clean Label" 

Ні Так Так 

Джерело: складено автором на основі опрацьованих літературних 

джерел. 

Враховуючи фізико-хімічні властивості сировини (високу кислотність 

брусниці та вишні) та вимоги до органолептичних показників (натуральний 

смак, ніжна консистенція), найбільш доцільним є використання пектину 

яблучного високоетерифікованого. Це дозволить створити продукт зі 
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стабільною структурою без ризику гідролізу та забезпечити максимальне 

розкриття смако-ароматичного букету ягід. 

Характеристика та фізіологічна активність поліфенольних сполук 

ягідної сировини.  

Поліфеноли - це велика група вторинних метаболітів рослин, що 

характеризуються наявністю одного або декількох бензольних кілець з однією 

чи кількома гідроксильними групами. У технології функціональних продуктів 

харчування вони відіграють ключову роль як природні антиоксиданти, здатні 

захищати організм людини від окислювального стресу. 

Основними групами поліфенолів, присутніх у дослідженій ягідній 

сировині (вишня, брусниця, бузина), є флавоноїди (зокрема антоціани), 

фенолокислоти та дубильні речовини. 

Антоціани - це водорозчинні пігменти, що надають ягодам забарвлення 

від червоного до темно-фіолетового. Вони є одними з найпотужніших 

природних антиоксидантів. 

Механізм дії. Антоціани здатні нейтралізувати вільні радикали, 

запобігаючи пошкодженню клітинних мембран та ДНК. Крім того, вони 

покращують гостроту зору (зміцнюючи капіляри сітківки), мають 

протизапальну дію та сприяють зниженню рівня цукру в крові, інгібуючи 

ферменти α-амілазу та α-глюкозидазу. 

Фенолокислоти (гідроксикоричні та гідроксибензойні). У брусниці та 

вишні вони представлені переважно хлорогеновою, кавовою та бензойною 

кислотами. 

Функція. Окрім антиоксидантної дії, фенолокислоти проявляють 

виражену антимікробну активність, пригнічуючи розвиток патогенної 

мікрофлори. Це дозволяє розглядати їх як природні консерванти, що 

подовжують термін зберігання мармеладу без внесення синтетичних добавок. 

Взаємодія з матрицею продукту.  Важливою технологічною 

властивістю поліфенолів є їх здатність вступати у взаємодію з біополімерами 

(пектином). У кислому середовищі мармеладу ці сполуки стабілізуються, 
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утворюючи комплекси, що захищає їх від термічної деструкції під час 

уварювання. 

Таким чином, збагачення рецептури мармеладу поліфенольними 

сполуками за рахунок використання цільного ягідного пюре дозволяє надати 

продукту статусу функціонального, забезпечуючи не лише смакові властивості, 

а й спрямовану оздоровчу дію на організм. 

Перспективи використання нетрадиційної ягідної сировини. 

Використання місцевої дикорослої сировини дозволяє суттєво підвищити 

біологічну цінність мармеладу. 

Бузина чорна (Sambucus nigra). Згідно з дослідженнями Pascariu A.G. та 

Israel-Roming F. [3], ягоди бузини є потужним джерелом поліфенольних сполук, 

зокрема антоціанів, які демонструють високу антиоксидантну активність. 

Автори доводять, що ці сполуки зберігають свою стабільність при переробці, 

що робить бузину цінним інгредієнтом для функціональних продуктів. Хімічний 

склад бузини представлено в таблиці 1.2. 

Таблиця 1.2 - Хімічний склад ягід бузини чорної (Sambucus nigra) 

Показник Вміст на 100 г продукту 

Вода, г 79,8 

Білки, г 0,66 

Органічні кислоти, г 1,1 

Вуглеводи, г 18,4 

Харчові волокна, г 7,0 

Вітамін С, мг 36,0 

Поліфенольні сполуки, мг 890-1200 

Джерело: сформовано автором на основі [3, 5]. 

Брусниця та вишня: технологічний та фізіологічний потенціал. 

Брусниця (Vaccinium vitis-idaea) є унікальною завдяки вмісту бензойної 

кислоти, яка виступає природним антимікробним агентом. За даними 

товарознавчих досліджень [5], використання брусничного пюре дозволяє 

подовжити терміни зберігання мармеладних виробів без використання штучних 

консервантів. Вишня (Prunus cerasus) є джерелом кумаринів та антоціанів. 
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Поєднання вишні з брусницею дозволяє збалансувати органолептичний 

профіль виробу. 

Усереднений хімічний склад вишні та брусниці, які є основою для 

розробки рецептур, наведено в таблиці 1.3. 

Таблиця 1.3 - Середній хімічний склад ягід вишні та брусниці (на 

100 г їстівної частини) 

Показник Вишня Брусниця 

Вода, г 84,4 86,0 

Білки, г 0,8 0,7 

Жири, г 0,2 0,5 

Вуглеводи (загальні), г 10,6 8,2 

- з них моно- та дисахариди, г 7,3 7,0 

Органічні кислоти, г 1,6 1,9 

Харчові волокна (зокрема пектин), г 1,8 2,5 

Вітамін С, мг 15,0 15,0 

Антоціани, мг 120-180 100-140 

Енергетична цінність, ккал 52 43 

Джерело: складено за даними довідкової літератури. 

Попри те, що ягоди не є основним джерелом білка в раціоні, їх 

амінокислотний склад відіграє важливу роль у формуванні смако-ароматичного 

букету готового мармеладу (за рахунок реакцій меланоїдиноутворення при 

уварюванні з цукрами). Порівняльну характеристику амінокислотного складу 

досліджуваної сировини наведено в таблиці 1.4. 

Таблиця 1.4 - Амінокислотний склад білків досліджуваної ягідної 

сировини (мг/100 г їстівної частини) 

Амінокислота Вишня 

(Prunus 

cerasus) 

Брусниця (Vaccinium vitis-

idaea) 

Бузина чорна 

(Sambucus nigra) 

Незамінні амінокислоти: 

Валін 35 28 32 

Ізолейцин 28 23 26 

Лейцин 56 45 48 

Лізин 38 22 35 

Метіонін 12 8 10 

Треонін 25 20 22 

Триптофан 8 6 9 

Фенілаланін 29 24 24 
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  Продовження табл 1.4 

Амінокислота Вишня 

(Prunus 

cerasus) 

Брусниця (Vaccinium vitis-

idaea) 

Бузина чорна 

(Sambucus nigra) 

Замінні амінокислоти: 

Аспарагінова 

кислота 

65 58 68 

Глутамінова 

кислота 

140 110 115 

Аргінін 45 30 38 

Аланін 32 25 34 

Тирозин 22 15 18 

Всього 

амінокислот: 

535 414 479 

Джерело: узагальнено автором на основі наукових джерел. 

Аналіз даних таблиці 1.4 свідчить, що всі досліджувані ягоди містять 

повний набір незамінних амінокислот. Лідером за загальним вмістом 

амінокислот є вишня (535 мг/100 г), що пояснює її насичений смак та здатність 

формувати глибокий колір при термічній обробці. 

Особливу увагу слід звернути на високий вміст глутамінової та 

аспарагінової кислот у всіх зразках. Ці амінокислоти не лише беруть участь у 

формуванні смаку «умамі», підсилюючи фруктовий профіль мармеладу, але й 

виступають попередниками синтезу інших біологічно активних речовин в 

організмі. 

Бузина чорна займає проміжне положення за вмістом білкових 

компонентів, проте вирізняється збалансованим співвідношенням лізину та 

аргініну, що є важливим фактором для підтримки імунної системи. Наявність 

метіоніну (сірковмісної амінокислоти) у всіх видах сировини є позитивним 

фактором, оскільки він сприяє антиоксидантному захисту, працюючи в синергії 

з антоціанами ягід. 

Вплив природи органічних кислот рослинної сировини на реологічні 

властивості пектинових студнів. У технології виробництва мармеладу 

критичну роль відіграє не лише значення pH, а й якісний склад органічних 
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кислот, що вносяться з фруктовою сировиною. Різні кислоти мають різну 

здатність дисоціювати та впливати на процес желювання HM-пектину. 

Вишня. Основними кислотами є яблучна та лимонна. Вони створюють 

м'яке кисле середовище, яке сприяє поступовому формуванню водневих 

зв'язків, запобігаючи швидкому старінню гелю (синерезису) та забезпечуючи 

еластичність структури. 

Брусниця. Містить бензойну, хінну та винну кислоти. Бензойна кислота є 

природним консервантом, що пригнічує розвиток дріжджів та плісняви. Хінна 

кислота має високу буферну ємність, що дозволяє стабілізувати pH системи на 

оптимальному рівні (3,0-3,2) навіть при незначних коливаннях технологічних 

параметрів. 

Бузина чорна. Характеризується переважанням лимонної кислоти, але 

має природно вищий рівень pH (близько 3,9) порівняно з іншими ягодами. Це 

суттєво уповільнює процес асоціації молекул пектину. Така особливість є 

технологічно важливою, оскільки вимагає примусового коригування 

кислотності середовища (додаткового введення лимонної кислоти) для ініціації 

процесу драглеутворення, що дозволяє технологу чітко керувати часом початку 

«садки» маси. 

Саме врахування кислотного профілю кожного виду сировини 

дозволило розробити індивідуальні технологічні режими: використання 

природного потенціалу брусниці для самоконсервації та коригування рецептури 

для бузини задля забезпечення необхідної міцності каркасу. 

Таким чином, використання комплексу цих ягід дозволяє не лише 

збагатити мармелад мікронутрієнтами, але й створити продукт із повноцінним 

амінокислотним профілем, що відповідає принципам здорового харчування. 

Для наочної характеристики морфологічних особливостей обраної 

рослинної сировини та структуроутворювача складено таблицю 1.5. 
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Таблиця 1.5 - Характеристика зовнішнього вигляду та 

органолептичних властивостей досліджуваної сировини 

Зовнішній вигляд 

(Фото) 

Назва та ботанічна 

характеристика 

Технологічне 

значення в 

рецептурі 

 

Вишня звичайна 

(Prunus cerasus) 

Кісточковий плід кулястої 

форми, темно-червоного 

кольору. М’якоть соковита, 

кисло-солодкого смаку. 

Джерело антоціанів 

(червоний колір) та 

органічних кислот. 

Джерело антоціанів 

(червоний колір) та 

органічних кислот. 

Формує основний 

смаковий профіль 

мармеладу. 

 

Брусниця 

(Vaccinium vitis-idaea) 

Ягоди яскраво-червоного 

кольору, кулясті, діаметром 

до 8 мм. Смак характерний 

кисло-солодкий з гірчинкою. 

Природний 

консервант (бензойна 

кислота). Знижує pH 

середовища для 

кращого желювання 

пектину. 

 

Бузина чорна 

(Sambucus nigra) 

Дрібні чорно-фіолетові 

ягоди, зібрані у грона. 

М’якоть темно-червона, сік 

має інтенсивне забарвлення. 

Потужний 

натуральний барвник. 

Збагачує продукт 

поліфенолами та 

надає специфічного 

терпкого присмаку. 

 

Пектин яблучний (А131) 

Високоетерифікований 

полісахарид, отриманий з 

яблучних вичавок. Порошок 

від світло-кремового до 

коричневого кольору. 

Основний 

драглеутворювач. 

Забезпечує 

формування пружно-

еластичної 

консистенції 

мармеладу. 

Джерело: складено автором. 
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Важливим фактором при виборі сировини є її територіальне 

походження. Україна має потужний агрокліматичний потенціал для 

вирощування плодово-ягідних культур, що дозволяє реалізувати принцип 

локальності «Locavore» у виробництві крафтової продукції. 

Вишня. Є традиційною культурою для Лісостепу та Степу України. 

Використання вітчизняних сортів (наприклад, «Чорнокорка» або «Любська») 

дозволяє отримати сировину з оптимальним цукро-кислотним індексом, що 

сформувався в умовах помірного клімату. 

Брусниця. Ареал її поширення охоплює Полісся та Карпати. Заготівля 

дикорослої брусниці в екологічно чистих регіонах України гарантує відсутність 

пестицидів, що є критичним для продукції з «чистою етикеткою». 

Бузина чорна. Є поширеним дикорослим чагарником на всій території 

України. Її використання є прикладом валоризації (надання цінності) 

недооцінених місцевих біоресурсів, які зазвичай не використовуються у 

промислових масштабах, але мають високий експортний потенціал у вигляді 

екстрактів. 

Важливою технологічною перевагою обраної сировини порівняно з 

освітленими соками є реалізація принципу маловідходного виробництва (Low 

Waste). Використання ягід разом зі шкіркою та м'якоттю дозволяє утилізувати 

100% біологічного потенціалу сировини, мінімізуючи утворення вторинних 

відходів, та додатково збагачує продукт харчовими волокнами. 

Використання локальної сировини мінімізує логістичний ланцюг, що 

дозволяє зберегти лабільні біологічно активні речовини (зокрема вітамін С), які 

руйнуються при тривалому транспортуванні імпортних аналогів. 

Аналіз наукових джерел підтверджує, що поєднання пектину з пюре 

вишні, брусниці та бузини є науково обґрунтованим рішенням, яке дозволяє 

створити продукт із покращеними реологічними властивостями та підвищеним 

вмістом антиоксидантів. 
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1.2. Мета, об’єкт, предмет досліджень 

Метою роботи є наукове обґрунтування та удосконалення технології 

виробництва мармеладу фруктового з підвищеним вмістом біологічно активних 

речовин шляхом використання продуктів переробки ягідної сировини (вишні, 

брусниці, бузини чорної). 

Для досягнення мети поставлено такі завдання: 

Здійснити аналіз науково-технічної літератури щодо перспектив 

використання нетрадиційної рослинної сировини в кондитерській галузі. 

Дослідити фізико-хімічні властивості обраної сировини та обґрунтувати 

вибір структуроутворювача. 

Розробити модельні композиції мармеладу та встановити раціональні 

співвідношення ягідних наповнювачів. 

Дослідити вплив інноваційних інгредієнтів на органолептичні, фізико-

хімічні та структурно-механічні показники готових виробів. 

Розробити нормативну документацію (технологічні карти) на нову 

продукцію та розрахувати економічну ефективність її впровадження. 

Об’єкт дослідження: технологія виробництва желейно-фруктового 

мармеладу на основі пектину. 

Предмет дослідження: органолептичні, фізико-хімічні та реологічні 

властивості сировини і готових виробів (мармеладу з вишнею, брусницею та 

бузиною), а також параметри технологічного процесу драглеутворення. 

Матеріали досліджень. Для проведення експериментальних досліджень 

та виготовлення дослідних зразків мармеладу використовували сировину, що 

відповідає вимогам чинної нормативної документації: 

Пектин яблучний - згідно з ДСТУ 6088:2009 «Пектин. Технічні умови». 

Цукор білий кристалічний - згідно з ДСТУ 4623:2006 «Цукор білий. 

Технічні умови». 

Патока крохмальна - згідно з ДСТУ 4498:2005 «Патока крохмальна. 

Технічні умови». 
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Вишні свіжі - згідно з ДСТУ 8325:2015 «Вишні та черешні свіжі. 

Технічні умови». 

Брусниця свіжа - згідно з ДСТУ 5039:2008 «Брусниця свіжа. Технічні 

умови». 

Пюре фруктове та ягідне (для бузини) - згідно з ДСТУ 8639:2016 «Пюре 

фруктове. Технічні умови». 

Кислота лимонна харчова - згідно з ДСТУ ГОСТ 908:2006 «Кислота 

лимонна моногідрат харчова. Технічні умови». 

Вода питна - згідно з ДСанПіН 2.2.4-171-10 «Гігієнічні вимоги до води 

питної, призначеної для споживання людиною». 

1.3. Методи досліджень 

Для вирішення поставлених завдань та досягнення мети роботи було 

застосовано комплекс загальнонаукових, органолептичних, фізико-хімічних, 

інструментальних та математично-статистичних методів досліджень. 

Органолептичні методи. Оцінку якості готових виробів проводили 

згідно з вимогами ДСТУ 4683:2006 «Вироби кондитерські. Методи визначення 

органолептичних показників якості, розмірів, маси нетто і складових частин». 

Дослідження здійснювали методом профільного аналізу за 5-бальною шкалою 

дегустаційною комісією. 

Основні вимоги до органолептичних показників желейного мармеладу, 

згідно з чинним ДСТУ 4333:2018 «Мармелад. Загальні технічні умови», 

наведено в таблиці 1.6. 
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Таблиця 1.6 - Вимоги до органолептичних показників желейного 

мармеладу. 

Назва показника Характеристика 

Смак і запах Характерні для даного найменування мармеладу, ясно 

виражені, без стороннього присмаку і запаху. Смак - 

солодкий або кисло-солодкий. 

Консистенція Драглеподібна, пружна, не затяжиста. Мармелад повинен 

добре зберігати форму, не деформуватися під власною 

вагою. 

Колір Властивий кольору використаної сировини або барвника, 

рівномірний. Допускається нерівномірне забарвлення для 

багатошарового мармеладу. 

Зовнішній вигляд 

(поверхня) 

Поверхня суха, не липка. Для формового мармеладу - 

правильна форма з чітким рисунком, без деформацій. 

Вигляд на зламі Склоподібний, прозорий або напівпрозорий (для 

желейного мармеладу), без вкраплень нерозчиненої 

сировини. 

Джерело: складено згідно з вимогами ДСТУ 4333:2018. 

Фізико-хімічні методи. Для контролю якості напівфабрикатів та готової 

продукції використовували стандартні методики: 

Визначення масової частки сухих речовин (С.Р.): проводили 

рефрактометричним методом згідно з ДСТУ 4910:2008. Метод базується на 

залежності показника заломлення світла від концентрації розчинних речовин у 

розчині. Вимірювання здійснювали на лабораторному рефрактометрі 

(наприклад, РПЛ-3) при температурі 20 °C. 

Визначення активної кислотності (pH): здійснювали 

потенціометричним методом на pH-метрі. Цей показник є критичним для 

процесу драглеутворення пектину, оптимальні значення для HM-пектину 

знаходяться в межах 3,0-3,4. 

Визначення титрованої кислотності: методом титрування водної 

витяжки продукту розчином гідроксиду натрію (NaOH) з використанням 

індикатора фенолфталеїну (згідно з ДСТУ 4911:2008). 

Визначення масової частки вологи: методом висушування наважки до 

постійної маси в сушильній шафі при температурі 100-105°C (ДСТУ 

4910:2008). 
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Методи дослідження структурно-механічних властивостей. 

Визначення міцності драглеподібної структури (пектину). Для вхідного 

контролю якості пектину використовували метод SAG (USA-SAG). Суть 

методу полягає у приготуванні стандартного желе (вода, цукор, пектин, 

кислота), його вистоюванні та вимірюванні деформації (осідання) зразка під 

власною вагою після вивільнення зі стакана. Величина SAG корелює з міцністю 

гелю. 

Структурно-механічні властивості мармеладу: оцінювали за 

допомогою пенетрометра або структурометра, вимірюючи зусилля, необхідне 

для занурення індентора в тіло мармеладу, що характеризує його пружність та 

твердість. 

Інструментальні методи аналізу. Для глибокого вивчення властивостей 

нових видів продукції застосовано сучасні інструментальні методи: 

Газова хроматографія з мас-спектрометрією (ГХ-МС). 

Використовували для ідентифікації та кількісного визначення летких 

ароматичних речовин у готовому мармеладі. Це дозволило порівняти 

ароматичні профілі контрольного зразка (апельсин) та розробленого зразка 

(вишня-брусниця) і підтвердити натуральність аромату. 

Проводили методом газової хроматографії на хроматографі Agilent 

7890B (США) з мас-селективним детектором 5977B. 

Умови аналізу. Розділення компонентів здійснювали на капілярній 

колонці HP-5MS (30 м × 0,25 мм × 0,25 мкм). Температурний режим 

програмували від 400C (витримка 3 хв) до 2400C зі швидкістю нагрівання 

40C/хв. 

Підготовка проби. Використовували метод твердофазної 

мікроекстракції (SPME) з парової фази над зразком мармеладу, що дозволило 

ідентифікувати нативні ароматичні речовини ягід без їх термічного руйнування. 

Термогравіметричний аналіз (ТГА/ДТА). Застосовували для оцінки 

термічної стабільності зразків та форм зв'язку вологи. Метод базується на 
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реєстрації зміни маси зразка при його нагріванні з постійною швидкістю, що 

дозволяє прогнозувати поведінку продукту при зберіганні (висиханні). 

Термічну стабільність зразків та кінетику видалення вологи 

досліджували на синхронному термічному аналізаторі NETZSCH STA 449 F3 

Jupiter (Німеччина). 

Методика. Наважку мармеладу (10-15 мг) нагрівали в тиглі з оксиду 

алюмінію в інтервалі температур від 20 до 6000C у динамічній атмосфері 

аргону. Швидкість нагрівання становила 10K/хв. 

Результат. Отримані криві ТГА (втрата маси) та ДТГ (швидкість втрати 

маси) дозволили науково обґрунтувати максимальну температуру уварювання 

(106-1080C), при якій відбувається видалення вільної вологи, але ще не 

починається глибока деструкція пектинових речовин. 

ІЧ-спектроскопія. Для дослідження природи хімічних зв'язків та 

підтвердження утворення комплексу між пектином, цукрами та кислотою 

використовували метод інфрачервоної спектроскопії з перетворенням Фур'є. 

Спектри поглинання знімали на спектрометрі Bruker Alpha II (Німеччина) з 

приставкою НПВ (неповного внутрішнього відбиття) на кристалі алмазу. 

Параметри зйомки. Спектральний діапазон 4000-400см-1, роздільна 

здатність 4см-1, кількість сканувань - 24. 

Мета. Аналіз змін інтенсивності смуг поглинання в області валентних 

коливань карбоксильних груп (1740-1600см-1) та водневих зв'язків (3600-

3200см-1) дозволив підтвердити формування міцної полімерної сітки студня. 

Математично-статистичні методи. Обробку експериментальних 

даних проводили методами математичної статистики з визначенням середніх 

значень, стандартного відхилення та довірчого інтервалу. 
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1.4. Блок-схема проведення теоретичних та експериментальних 

досліджень 
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Висновки за розділом 1 

У результаті проведеного аналітичного огляду було досліджено 

сучасний стан ринку кондитерських виробів, який характеризується стійкою 

тенденцією до здорового харчування та імплементації концепцій «Clean Label» 

і «Slow Food». Встановлено, що традиційні технології мармеладу потребують 

удосконалення шляхом заміни синтетичних компонентів на натуральну 

рослинну сировину. 

За дослідженнями таких науковців, як Такур Б.Р. (Thakur B.R.) та 

Оакенфул Д. (Oakenfull D.), ми дізналися про ключові механізми гелеутворення 

пектину, зокрема про необхідність кислого середовища (pH 2,8-3,5) для 

формування міцного каркасу HM-пектинів. Роботи Паскаріу А.Г. (Pascariu 

A.G.) та Панасюк С.Г. підтвердили високий потенціал використання 

нетрадиційної ягідної сировини як джерела біологічно активних речовин. 

Було визначено, що: 

Брусниця є природним джерелом бензойної кислоти та пектину, що 

дозволяє регулювати кислотність середовища та подовжувати термін 

зберігання без штучних консервантів. 

Вишня та бузина чорна містять значну кількість антоціанів та 

поліфенолів, які забезпечують стабільний натуральний колір та надають 

продукту антиоксидантних властивостей. 

Використання пектину яблучного (А131) у поєднанні з ягідним пюре є 

технологічно обґрунтованим для створення виробів з прогнозованою 

текстурою. 

Встановлено перспективність використання місцевої ягідної сировини 

Незважаючи на значну кількість досліджень окремих компонентів, 

питання їх комплексної взаємодії залишається відкритим. На основі цього 

висунуто робочу гіпотезу: поєднання пектину з композицією пюре вишні та 

брусниці дозволить створити синергічний ефект, де органічні кислоти ягід 

виступатимуть каталізаторами драглеутворення, а поліфенольні сполуки 

забезпечать функціональну спрямованість готового продукту.  
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Обрано напрямок досліджень, що передбачає створення рецептур на 

основі синергії яблучного пектину та природних компонентів ягід. 
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РОЗДІЛ 2 

РОЗРОБЛЕННЯ РЕЦЕПТУРИ ТА ТЕХНОЛОГІЇ ІННОВАЦІЙНОЇ 

ПРОДУКЦІЇ ДЛЯ ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА 

 У цьому розділі представлено результати експериментальних 

досліджень, спрямованих на реалізацію наукової концепції створення желейно-

фруктового мармеладу з підвищеним вмістом біологічно активних речовин. 

Основну увагу приділено обґрунтуванню вибору сировинних компонентів, 

дослідженню їх технологічної сумісності та розробці оптимальної рецептури, 

яка відповідає вимогам ресторанного господарства щодо органолептики та 

харчової безпеки.  

2.1. Підбір рецептурних інгредієнтів, їх властивості та вплив на 

якісні характеристики напівфабрикатів і готової продукції 

Формування споживчих властивостей мармеладу залежить насамперед 

від якості та функціонально-технологічних властивостей основної сировини. 

Для створення інноваційного продукту було обрано композицію на основі 

місцевої ягідної сировини (вишня, брусниця, бузина чорна) та високоякісного 

яблучного пектину. 

Характеристика драглеутворювача. Ключовим компонентом для 

формування структури мармеладу є пектин. У роботі використано пектин 

яблучний високоетерифікований марки А131 (виробництво Китай). Вибір цієї 

марки зумовлений її технологічними параметрами, підтвердженими 

сертифікатом якості (рис. 2.1) 
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Рис. 2.1. Сертифікат якості пектину. 

Згідно з сертифікатом, даний пектин має наступні фізико-хімічні 

показники: 

Зовнішній вигляд: блідо-коричневий порошок без сторонніх запахів. 

Ступінь етерифікації (DE): 65,9%. Це класифікує його як 

високометоксильований (HM) пектин, механізм желювання якого вимагає 

наявності цукру (>60%) та кислого середовища (pH 2,8-3,2). 

Сила гелю (SAG): 149 од. (відповідає стандарту 150±5 USA-SAG). Цей 

показник гарантує утворення міцного, пружного каркасу, здатного утримувати 

форму готового виробу без синерезису. 

Вміст галактуронової кислоти: >80%, що свідчить про високу чистоту 

препарату. 

Активна кислотність (pH 1% розчину): 3,2. Цей показник є оптимальним 

для початку процесу драглеутворення. 

Окрім технологічної функції драглеутворення, вибір пектину як 

рецептурного компонента обґрунтований його унікальними фізіологічними 
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властивостями, що дозволяє класифікувати розроблений мармелад як продукт 

функціонального призначення [1,4]. 

Пектин є природним біополімером із вираженою детоксикаційною та 

радіопротекторною дією. Механізм цієї дії базується на здатності вільних 

карбоксильних груп галактуронової кислоти утворювати стійкі нерозчинні 

комплекси (хелати) з іонами важких металів (свинцю, ртуті, кадмію) та 

радіонуклідами (стронцієм, цезієм), які не всмоктуються у шлунково-

кишковому тракті та виводяться з організму природним шляхом. 

Згідно з рекомендаціями нутриціологів, добова профілактична доза 

пектину становить 2-4 г, а в умовах підвищеного радіаційного фону - до 15-16 г. 

Введення пектину до складу мармеладу дозволяє не лише сформувати бажану 

структуру, а й надати виробу статусу лікувально-профілактичного продукту, 

що є конкурентною перевагою для закладів ресторанного господарства. 

Характеристика фруктово-ягідної сировини 

В якості смако-ароматичної основи та джерела біологічно активних 

речовин обрано пюре вишні та брусниці, а також сік бузини чорної. 

Вишня (Prunus cerasus). Використовували швидкозаморожену вишню 

без кісточки. Вона є джерелом антоціанів, які надають виробу характерного 

червоного кольору, та органічних кислот (переважно яблучної), що сприяють 

желюванню пектину. 

Брусниця (Vaccinium vitis-idaea). Використовували ягоди 

швидкозаморожені. Брусниця характеризується високим вмістом бензойної 

кислоти (природний консервант) та власного пектину, що дозволяє 

стабілізувати структуру мармеладу та подовжити термін його зберігання. 

Бузина чорна (Sambucus nigra). Використовували у вигляді 

соку/концентрованого пюре як натуральний барвник та джерело поліфенолів. 

Фізико-хімічні показники досліджуваної ягідної сировини, визначені 

експериментальним шляхом, наведено в таблиці 2.1. 
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Таблиця 2.1 - Фізико-хімічні показники якості ягідної сировини 

Показник Вишня 

(пюре) 

Брусниця 

(пюре) 

Бузина 

(сік/пюре) 

Масова частка вологи, % 84,5 ± 1,2 86,2 ± 1,0 82,0 ± 1,5 

Масова частка сухих речовин, % 15,5 ± 1,2 13,8 ± 1,0 18,0 ± 1,5 

Активна кислотність (pH) 3,45 2,65 3,90 

Титрована кислотність (у 

перерахунку на яблучну), % 

1,4 2,1 1,1 

Вміст пектинових речовин, % 0,7 1,1 0,6 

Джерело: власні дослідження. 

Аналіз даних таблиці 2.1 свідчить, що брусниця має найнижчий 

показник pH (2,65) та найвищий вміст пектинових речовин (1,1%), що робить її 

технологічно активним компонентом, здатним суттєво впливати на реологічні 

властивості системи. 

  

Рис. 2.2. Зовнішній вигляд досліджуваної сировини: а) Вишня 

заморожена; б) Брусниця заморожена с) Бузина заморожена 

Взаємодія ендогенних пектинових речовин ягідної сировини з екзогенним 

структуроутворювачем. Критично важливим фактором при моделюванні 

рецептурних композицій є якісна характеристика (реологічний потенціал) 

власних пектинових речовин ягідної сировини. Встановлено, що полісахариди 

досліджуваних ягід суттєво відрізняються за молекулярною масою та ступенем 

дисоціації, що визначає механізм їхньої взаємодії з внесеним яблучним 

пектином А131 [6]. 
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Брусниця. Характеризується наявністю високополімерного 

протопектину з високою молекулярною масою (40-60 кДа). Завдяки природній 

високій кислотності середовища (рН 2,65), карбоксильні групи пектину 

брусниці перебувають у недисоційованому стані, що знижує електростатичне 

відштовхування між молекулами. У системі з пектином А131 він підсилює дію 

основного драглеутворювача, беручи активну участь у формуванні каркасу 

драглів та підвищуючи загальну міцність гелю. Крім того, наявність бензойної 

кислоти забезпечує природний антимікробний ефект [7]. 

Вишня. Містить пектинові речовини із середньою молекулярною масою 

(30-45 кДа) та більш розгалуженою будовою молекули. Природна активна 

кислотність вишні (рН 3,45) є близькою до ізоелектричної точки, проте дещо 

вищою за оптимум желювання, що призводить до формування менш 

впорядкованої структури. При взаємодії з А131 такий пектин виконує функцію 

пластифікатора, заповнюючи простір між вузлами сітки та запобігаючи 

утворенню надмірно крихкої «скляної» структури. Вишня також є потужним 

джерелом стабільних антоціанів [8]. 

Бузина чорна. Пектинові речовини бузини характеризуються низькою 

молекулярною масою (15-25 кДа) - це короткі полімерні ланцюги, які не здатні 

сформувати достатню кількість зон з’єднання для утримання вологи. Крім того, 

високе значення рН соку бузини (рН 3,90) сприяє іонізації карбоксильних груп, 

що перешкоджає їх асоціації. Через це ендогенні пектини бузини не можуть 

утворити стійкий гель і в загальній колоїдній системі відіграють роль загусника 

(гідроколоїда), що підвищує в'язкість сиропу, але не міцність каркасу [3]. 

Прогноз взаємодії та наукове обґрунтування дозування. Поєднання 

високоактивного пектину А131 з пюре, що містить полідисперсну суміш 

пектинів різної природи, дозволяє створити бінарну гелеву систему: 

Органічні кислоти брусниці інтенсифікують процес асоціації 

макромолекул (формування зон скріплення за рахунок водневих зв'язків та 

гідрофобних взаємодій). 
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Це дає змогу знизити концентрацію промислового пектину (з 

традиційних 1,5-1,8% до 1,1-1,2%) при збереженні реологічних характеристик 

виробу. 

Слід враховувати, що надмірне збільшення частки структуроутворювача 

в кислому середовищі може призвести до передчасної коагуляції (желювання 

ще до розливу у форми) та синерезису (мимовільного виділення вологи з 

гелевої матриці) під час зберігання. 

Функціонально-технологічна характеристика цукристих речовин. 

Цукристі речовини у технології желейно-фруктового мармеладу виконують не 

лише роль підсолоджувачів, а й виступають основним структуроутворюючим 

наповнювачем. Механізм драглеутворення високоетерифікованого пектину 

(НМ) базується на принципі дегідратації: цукор відбирає воду від молекул 

пектину, зменшуючи їхню сольватну оболонку і дозволяючи полімерним 

ланцюгам зблизитися для утворення водневих зв’язків. 

Для створення стабільної аморфної структури та запобігання дефектам 

(зацукровування) було обрано бінарну систему підсолоджувачів: Цукор білий + 

Патока крохмальна. 

Цукор білий кристалічний (сахароза) [4]. Використовували цукор 

категорії ІІ або ІІІ згідно з ДСТУ 4623:20062. Хімічно це майже чиста сахароза 

(C12H22O11), яка забезпечує основну масу сухих речовин (С.Р.). 

Технологічна роль. Виступає дегідратуючим агентом. Критична 

концентрація цукру для початку желювання пектину А131 становить 55-60%. 

При меншій концентрації вода залишається зв’язаною з пектином, і гель не 

утворюється. 

Вимоги до якості. Цукор не повинен містити сторонніх домішок, які 

можуть послабити міцність холодцю, та мати кольоровість не вище 

встановлених норм, щоб не спотворити натуральний колір ягідного пюре. 

Патока крохмальна (глюкозний сироп) [9]. Використовували патоку 

карамельну низькооцукрену згідно з ДСТУ 4498:20053. Це продукт неповного 
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гідролізу крохмалю, що являє собою суміш глюкози, мальтози та вищих 

декстринів. 

Технологічна роль (Антикристалізатор). Введення патоки є 

обов’язковим для запобігання рекристалізації сахарози. При уварюванні 

мармеладу до високої концентрації сухих речовин (78-80%) розчин цукру стає 

пересиченим і прагне випасти в осад (зацукруватися). Декстрини патоки 

підвищують в’язкість системи та механічно перешкоджають об’єднанню 

молекул сахарози в кристали. 

Вплив на органолептику. Патока знижує надмірну солодкість виробу 

(приторність) та надає мармеладу характерного глянцевого блиску на зламі. 

Фізико-хімічні показники якості використаних цукристих речовин, що 

впливають на технологічний процес, наведено в таблиці 2.2. 

Таблиця 2.2 - Фізико-хімічні показники цукристих речовин 

Показник Цукор білий 

(ДСТУ 4623:2006) 

Патока крохмальна 

(ДСТУ 4498:2005) 

Масова частка сухих 

речовин, % 

99,85 78,0 

Масова частка сахарози, % ≥ 99,70 - 

Масова частка 

редукувальних речовин, % 

≤ 0,05 38,0-42,0 

Активна кислотність (pH) 6,9-7,1 4,5-5,0 

Вміст золи, % ≤ 0,04 ≤ 0,40 

Джерело: складено згідно з ДСТУ 4623:2006 та ДСТУ 4498:2005. 

Обґрунтування співвідношення. На основі аналізу вуглеводного складу 

компонентів для модельних систем обрано співвідношення «Цукор : Патока» в 

діапазоні від 100:20 до 100:50. 

Збільшення частки патоки підвищує в'язкість маси та знижує активність 

води (aw), що позитивно впливає на мікробіологічну стабільність (подовження 

терміну зберігання). 

Однак надлишок патоки (вище 50% від маси цукру) може призвести до 

дефекту «затяжистої» консистенції та підвищеної гігроскопічності (зволоження 

поверхні мармеладу при зберіганні), тому її дозування потребує оптимізації. 
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Характеристика допоміжних матеріалів та підготовка середовища. Для 

забезпечення перебігу колоїдних процесів та формування водного розчину 

сухих речовин використовували: 

Кислота лимонна харчова (моногідрат). Використовували кислоту згідно 

з ДСТУ ГОСТ 908:2006. 

Технологічна роль. Виступає регулятором активної кислотності (pH). Хоча 

ягідна сировина (особливо брусниця) забезпечує базову кислотність, лимонна 

кислота використовується як коригуючий агент на фінальній стадії уварювання. 

Вона дозволяє точно довести pH середовища до інтервалу 3,0-3,2, що є 

критичним для утворення водневих зв’язків у молекулі HM-пектину та 

запобігання передчасній коагуляції. 

Вода питна підготовлена. Використовували воду, що відповідає вимогам 

ДСанПіН 2.2.4-171-10 «Гігієнічні вимоги до води питної, призначеної для 

споживання людиною». 

Технологічна роль. Розчинник для гідратації (набрякання) пектину та 

розчинення цукрів. Використання води з низькою жорсткістю є важливим, 

оскільки надлишок іонів кальцію (Ca2+) у водопровідній воді може викликати 

передчасне желювання або помутніння готового виробу. 

Таким чином, підібраний комплекс інгредієнтів дозволяє не лише 

сформувати бажану структуру мармеладу, але й забезпечити високі 

органолептичні властивості без використання синтетичних добавок. 

2.2. Вплив масової частки внесення інноваційних інгредієнтів на 

властивості модельних систем 

Для підтвердження теоретичних гіпотез та отримання фактичних даних 

щодо взаємодії компонентів, було проведено серію лабораторних 

експериментів із виготовлення дослідних зразків мармеладу. Цей етап 

передбачав практичне моделювання рецептурних композицій - створення 

реальних модельних систем (МС) зі змінними параметрами для визначення 

їхнього впливу на формування структури та смаку готового продукту. 



42 
 

В основу планування експерименту покладено необхідність знайти 

оптимальний баланс між трьома ключовими факторами: 

Концентрація пектину А131. Мета полягала у визначенні мінімально 

необхідної дози промислового пектину, за якої власні пектинові речовини ягід 

(особливо брусниці) забезпечують достатню міцність холодцю. Досліджували 

діапазон від 1,14% до 6,00%. 

Співвідношення ягідної сировини. Варіювання часток пюре вишні та 

брусниці дозволило дослідити, як зміна кислотності та вмісту сухих речовин 

пюре впливає на швидкість та якість драглеутворення. 

Вміст цукру. Практично перевірялась можливість зниження рецептурної 

кількості цукру (до 10-15%) без втрати критично важливої для HM-пектину 

дегідратуючої здатності. 

Для реалізації цього плану в лабораторних умовах було виготовлено 6 

модельних систем. Кожен зразок проходив повний технологічний цикл 

(змішування, уварювання, желювання) з подальшою оцінкою якісних 

показників. Фактичний рецептурний склад досліджених композицій наведено в 

таблиці 2.3. 

Таблиця 2.3 - Рецептурний склад модельних систем (на 100 г виходу) 

Інгредієнт, % МС 1 МС 2 МС 3 МС 4 МС 5 МС 6 

Вишня (пюре) 35,00 37,88 35,00 40,00 35,00 48,90 

Брусниця (пюре) 30,00 37,88 35,00 40,00 40,00 25,00 

Цукор 15,00 20,00 35,00 10,00 10,00 17,00 

Патока крохмальна 10,00 7,58 10,00 7,58 7,72 5,00 

Пектин яблучний А131 3,72 1,14 1,5 1,14 6,00 3,72 

Лимонний сік 0,38 0,38 0,6 0,38 0,38 0,38 

Всього: 100 100 100 100 100 100 

Джерело: розроблено автором. 

Аналіз структурно-механічних властивостей модельних систем. Оцінку 

якості зразків проводили за консистенцією (міцність студня) та 

органолептичними показниками. Результати досліджень дозволили виявити 

такі закономірності: 
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Вплив концентрації пектину (МС 1, МС 5, МС 6). У зразках із 

підвищеним вмістом пектину (3,72% та 6,00%) спостерігалося утворення 

надмірно щільної, «гумоподібної» структури. Висока концентрація полімеру 

призвела до формування грубої просторової сітки, що негативно вплинуло на 

текстуру (вироби важко розжовувалися) та вивільнення аромату. Це 

підтверджує необхідність зниження дозування високоетерифікованого пектину 

при використанні сировини з високим вмістом власних желюючих речовин. 

Вплив концентрації цукру (МС 2, МС 4).  

У зразку МС 4 (цукор 10%) структура виявилася слабкою та мажучою. 

Недостатня кількість дегідратуючого агента (цукру) не дозволила молекулам 

пектину зблизитися для утворення міцних водневих зв'язків. 

У зразку МС 2 (цукор 20%) спостерігалася задовільна консистенція, 

проте органолептично виріб був оцінений як надмірно солодкий, що 

нівелювало природний смак ягід. 

Оптимізація співвідношення ягідного пюре. Зразок МС 3, у якому 

співвідношення вишні та брусниці становило 1:1 (по 35,00%), а вміст пектину 

був (1,5%), продемонстрував найкращі показники. Кислотність брусниці 

забезпечила ефективну асоціацію макромолекул пектину А131 навіть при 

низькому його дозуванні. Отримана структура характеризувалася пружністю, 

еластичністю та глянцевим зламом. 

Результати сенсорного аналізу (профілограму) наведено на рис. 2.3. 
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Рис. 2.3. Профілограма органолептичної оцінки модельних систем 

Обґрунтування вибору оптимальної рецептури. На основі комплексної 

оцінки встановлено, що рецептура МС 3 є раціональною для подальших 

досліджень. Вона забезпечує: 

Технологічний ефект: утворення стабільного гелю при економії 

структуроутворювача (1,14% замість традиційних 1,5-1,8%). 

Органолептичний ефект: гармонійний баланс між кислотою брусниці та 

солодкістю вишні. 

Функціональний ефект: максимальне збереження біологічно активних 

речовин за рахунок високої частки ягідної сировини (понад 75% від маси). 

Саме цю композицію покладено в основу розробки інноваційного 

мармеладу «Вишнево-брусничний». Для розширення асортименту за 

аналогічним принципом (використання синергії ягід) розроблено рецептуру 

мармеладу «Бузиновий», де частину ягідного пюре замінено на сік/пюре бузини 

чорної для збагачення антоціанами. 

2.3. Обґрунтування та встановлення параметрів технологічних 

процесів 

Розробка технології інноваційного мармеладу базується на визначенні 

критичних точок контролю технологічного процесу, які забезпечують 

формування заданої структури та збереження біологічно активних речовин. 
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Основними керованими параметрами є: температура та тривалість уварювання, 

момент внесення кислоти та температурний режим желювання. 

Параметри гідратації пектину. Враховуючи використання 

високоетерифікованого пектину А131, критично важливим є запобігання 

утворенню грудок (капсуляції) на початку процесу. 

Обґрунтування. При прямому контакті з водою частинки пектину 

миттєво гідратуються з поверхні, утворюючи гелеву оболонку, яка блокує 

доступ води всередину. 

Встановлений параметр. Для забезпечення рівномірного розподілу 

пектин попередньо змішують з частиною цукру в співвідношенні 1:3 - 1:5. 

Розчинення проводять у воді або ягідному соку, нагрітому до температури 40-

45 °C, що прискорює процес набухання полісахариду. 

Температурні параметри уварювання та термостабільність 

(Порівняльний аналіз ТГА). Для наукового обґрунтування переваг розробленої 

технології було проведено порівняльний термогравіметричний аналіз (ТГА) 

двох зразків: 

Зразок 1 (Контроль). Мармелад апельсиновий на пектині (традиційна 

технологія). 

Зразок 2 (Дослідний). Мармелад вишнево-брусничний (розроблена 

технологія). 

Результати термогравіметричногоо аналізу (рис. 2.4) дозволили виявити 

суттєві відмінності у поведінці зразків при нагріванні, що безпосередньо 

впливає на вибір технологічних режимів. 
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а

б 

Рис. 2.4. Дериватограми контрольного зразка (апельсиновий мармелад): 

а — кінетика видалення вологи (залежність від часу); б — термічна стійкість 

(залежність від температури). 
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 а 
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Рис. 2.5. Дериватограми дослідного зразка (вишнево-брусничний 

мармелад): а — кінетика видалення вологи (залежність від часу); б — 

термічна стійкість (залежність від температури). 
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Аналіз термічної поведінки зразків та обґрунтування режимів обробк. 

Для наукового обґрунтування вибору технологічних режимів уварювання було 

проведено детальний порівняльний аналіз термограм у координатах «Маса - 

Температура» (TG/T) та «Тепловий потік - Температура» (DTA/T). Аналіз 

кривих (рис. 2.4/2.5) дозволив виявити наступні закономірності: 

Загальна втрата маси. У дослідного зразка (Зразок №2) загальна втрата 

маси при нагріванні до 2500C становить ~40%, тоді як у контрольного зразка 

(Зразок №1) цей показник сягає 54%. Менша втрата маси свідчить про те, що 

інноваційний мармелад містить більше термостабільних речовин, а волога в 

ньому знаходиться у зв'язаному стані, іммобілізована в комірках зміцненої 

пектинової сітки. 

Характер дегідратаці. Основний пік випаровування вільної вологи 

(ендотермічний ефект на кривій DTA) в обох зразках фіксується в діапазоні 

температур 80-1000C.  

Однак кінетика процесу різна. У контрольному зразку втрата маси 

відбувається стрімко (наприклад, при 1200C втрати складають 12-14%). У 

дослідного зразка при тій самій температурі втрати менші (8-10%). Менша 

інтенсивність втрати маси підтверджує гіпотезу про утворення більш щільної 

гідратної оболонки навколо молекул пектину за рахунок синергії з 

полісахаридами брусниці. 

Термостійкість. Початок глибокої деструкції органічних речовин 

(карамелізація цукрів, розпад пектину) у дослідного зразка зміщений в область 

вищих температур (вище 140-1500C). Це вказує на формування більш міцного 

та термостабільного структурного каркасу порівняно з контролем. 

Встановлений параметр. На основі порівняльного аналізу 

підтверджено, що інтервал температур 106-1080C є оптимальним для 

уварювання. У цій зоні відбувається ефективне видалення надлишкової вологи 

для досягнення вмісту сухих речовин 78-81%, але ще не починаються процеси 

термічного розкладання біологічно активних речовин, що гарантує високу 

якість готового продукту без ризику пересушування. 
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Режим кислотоутворення (pH-контроль). Оскільки розроблена 

рецептура містить пюре брусниці з природним pH ~2,65, процес желювання 

може початися передчасно (у варильному котлі), що призведе до дефекту 

«передчасної коагуляції» (порушена, грудкувата структура готового виробу). 

Обґрунтування. Оптимум желювання HM-пектину знаходиться в межах 

pH 2,8-3,2. При уварюванні з цукром кислотність суміші дещо знижується (pH 

зростає) за рахунок буферної ємності пектину. 

Встановлений параметр. Додаткове внесення лимонної кислоти (у 

вигляді 50% розчину) здійснюється виключно наприкінці процесу уварювання, 

безпосередньо перед розливом, при температурі маси не вище 75-80 °C. Це 

дозволяє уникнути гідролізу пектину (руйнування молекулярних ланцюгів) під 

дією високої температури та кислоти. 

Тривалість процесу. Завдяки використанню комбінації цукру та патоки, 

а також високому вмісту сухих речовин у ягідному пюре, загальний час 

теплової обробки скорочено на 10-15% порівняно з класичною технологією. Це 

дозволяє максимально зберегти вітамінний склад сировини. 

Зведена характеристика встановлених параметрів: 

Температура розчинення пектину: 40-45 °C. 

Температура уварювання: 106-108 °C (до досягнення 78-81% С.Р.). 

Температура внесення кислоти та емульгування: 75-80 °C. 

Час драглеутворення: 15-20 хв (завдяки синергії з брусницею процес 

пришвидшено). 

Таким чином, на основі інструментальних досліджень (ТГА) та фізико-

хімічних властивостей сировини встановлено технологічні режими, які 

гарантують отримання продукту стабільної якості. 

2.4. Дослідження основних фізико-хімічних, органолептичних, 

мікробіологічних, функціонально-технологічних показників інноваційної 

продукції для закладів ресторанного господарства 

Наступним етапом експериментальних досліджень стала комплексна 

товарознавча оцінка розроблених зразків мармеладу. Оцінку проводили за 
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органолептичними, фізико-хімічними та мікробіологічними показниками 

відповідно до вимог ДСТУ 4333:2018. 

Фізико-хімічні показники. Лабораторні дослідження підтвердили 

відповідність розробленого мармеладу нормативним вимогам. Особливу увагу 

було приділено показнику активної кислотності (pH), який контролювали 

інструментально (рис. 2.6.). 

 

Рис. 2.6. Вимірювання активної кислотності дослідних зразків. 

Масова частка вологи. Визначення вологості проводили прискореним 

методом висушування на приладі Чижова (з використанням паперових пакетів). 

Цей метод базується на швидкому зневодненні тонкого шару продукту шляхом 

контактного нагрівання між плитами приладу при температурі 160±20C.

 

Рис. 2.7. Визначення вологості мармеладу на приладі Чижова. 

Результати вимірювань показали, що дослідний зразок має вологість 

19,0%, що є нижчим за контроль (21,5%). Це пояснюється високою 

вологоутримуючою здатністю пектинових речовин ягідного пюре (синергія 

пектинів), що забезпечує більш щільну структуру та запобігає синерезису 

(виділення вологи) під час зберігання. 

Критично важливим параметром якості мармеладу є масова частка сухих 

речовин (С.Р.). Цей показник характеризує ступінь видалення вологи під час 
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уварювання та концентрацію цукрів і пектину, що безпосередньо впливає на 

текстуру виробу та його стійкість до псування. 

Технологічне значення. Якщо вміст С.Р. нижче 75%, структура буде 

слабкою, "мокрою", а виріб швидко запліснявіє. Якщо вище 85% - мармелад 

буде твердим і зацукрованим. 

Контроль цього показника здійснювали безпосередньо під час 

уварювання та у готовому продукті за допомогою лабораторного 

рефрактометра (рис. 2.8). Принцип дії приладу базується на вимірюванні кута 

заломлення світла, який змінюється пропорційно концентрації розчинених 

речовин у сиропі. 

 

Рис. 2.8. Визначення масової частки сухих речовин рефрактометричним 

методом. 

Результати, зафіксовані на рефрактометрі для дослідного зразка (81,0%), 

підтверджують, що обраний режим уварювання (106-108 °C) забезпечив 

ідеальний баланс: мармелад має щільну консистенцію, але залишається ніжним, 

а вільна вода у ньому зв'язана, що унеможливлює розвиток мікроорганізмів. 

Результати фізико-хімічного аналізу зведено в таблицю 2.4. 
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Таблиця 2.4 - Фізико-хімічні показники якості готового мармеладу 

Найменування 

показника 

Норма 

(ДСТУ 

4333) 

Контроль 

(Апельсин) 

«Вишнево-

брусничний» 

«Бузиновий» 

Масова частка 

вологи, % 

15,0 - 

23,0 

22,0 19,0 21,0 

Масова частка 

сухих речовин, % 

- 78,0 81,0 79,0 

Активна 

кислотність (pH) 

2,8-3,5 3,4 3,0 3,2 

Титрована 

кислотність, град. 

5,0 - 20,0 8,5 11,1 12,5 

Масова частка 

редукувальних 

речовин, % 

10,0 - 

25,0 

14,5 18,2 16,0 

Джерело: власні дослідження та згідно ДСТУ 4333. 

Аналіз отриманих даних. 

Вологість та структура. Мармелад з вишнею та брусницею має 

найнижчу вологість (19,0%) завдяки сильному пектину брусниці. Зразок з 

бузини має дещо вищу вологість (21,0%), що пояснюється нижчою 

вологоутримуючою здатністю пектинів бузини, проте цей показник 

знаходиться в межах норми і забезпечує ніжну консистенцію. 

Кислотність (pH). У зразку «Бузиновий» рівень pH (3,2) успішно 

скориговано додаванням лимонної кислоти (оскільки власний pH соку бузини 

високий - 3,9). Це підтверджує правильність розробленої рецептури, де було 

збільшено закладку кислоти. 

Редукувальні речовини. Помірний вміст редукувальних речовин (16-18%) 

у дослідних зразках є гарантією відсутності дефекту зацукровування 

(кристалізації сахарози) під час зберігання. 

Фізико-хімічний аналіз підтвердив, що обидві розроблені технології (для 

вишнево-брусничного та бузинового мармеладу) дозволяють отримати продукт, 

який за своїми параметрами відповідає вимогам ДСТУ 4333:2018 та має 

прогнозовану стабільність при зберіганні. 
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Інструментальний аналіз структури та аромату. Для наукового 

підтвердження природи взаємодії компонентів та натуральності аромату було 

застосовано спеціальні інструментальні методи. 

Порівняння ІЧ-спектрів контрольного та дослідного зразків демонструє 

загальну ідентичність профілів поглинання, що свідчить про збереження 

цілісності фундаментальної полімерної матриці «високоетерифікований пектин 

- цукор». Однак виявлені специфічні спектральні зсуви підтверджують гіпотезу 

про синергічну взаємодію компонентів: 

Аналіз карбоксильних груп (1600-1630см-1). У дослідному зразку 

зафіксовано зміну інтенсивності смуг поглинання в даному діапазоні. Це вказує 

на інтеграцію ендогенних пектинових речовин ягідної сировини (які 

характеризуються наявністю вільних карбоксильних груп) у загальну структуру 

гелю, що сприяє ущільненню просторового каркасу. 

Аналіз водневих зв’язків (3300-3400см-1). Трансформація форми піка в 

області валентних коливань гідроксильних груп (-OH) у зразку з додаванням 

ягід свідчить про інтенсифікацію утворення водневих містків між полімерними 

ланцюгами пектину та молекулами води. Це є прямим фізико-хімічним доказом 

формування більш стабільної та розгалуженої полімерної сітки, що корелює з 

експериментально встановленим підвищенням міцності драглів дослідного 

зразка. 
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Рис. 2.9. ІЧ-спектри зразків мармеладу  

Газова хроматографія (ГХ-МС). Аналіз отриманих хроматограм 

свідчить про якісну трансформацію складу летких компонентів у дослідному 

зразку порівняно з контролем. 

Фіксується зменшення загальної кількості ідентифікованих піків (з 41 до 

31) та зниження інтегральної інтенсивності сигналу. 

Таку динаміку слід інтерпретувати не як збіднення аромату, а як 

результат селективної оптимізації профілю летких речовин. Відсутність 

численних піків, властивих контрольній рецептурі (на основі ароматизаторів), 

вказує на елімінацію баластних та фонових сполук, які часто створюють 

небажаний «хімічний» відтінок смаку . 

Натомість, у дослідному зразку спостерігається перерозподіл 

інтенсивності на користь ключових одорантів ягідної природи (маркерних 

сполук). Це забезпечує формування сфокусованого, автентичного букету, що 

об'єктивно підтверджує переваги натуральної сировини та корелює з високими 
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балами дегустаційної оцінки. Хімічний аналіз виступає об'єктивн им доказом 

покращення органолептичних властивостей продукту. 

Ім’я файла 

хроматограми 

з-49.chr 

Метод запах.met 

Час запису 18.04.2025 16:09:14 

Номер проби 2208 

Найменування 

2025, мармелад, контроль, запах 

0,5 мл 

 

Рис. 2.10. Хроматограма летких ароматичних речовин зразка 

мармеладу «Апельсиновий» 

Детальна розшифровка ідентифікованих піків та їх кількісний вміст 

зразка мармеладу «Апельсиновий» представлені у табл. 2.5. 

Таблиця 2.5 — Характеристика компонентного складу летких 

речовин мармеладу 

№ Час, хв Детект

ор 

Компо

нент 

Висота

,мв 

Площа

,мв*ми

н 

Висота

,% 

Площа

,% 

Шири

на,сек 

Тип 

1 1,39 ПИД гексан 0,746 0,0556 0,0481 0,0123 0,76 Б-Б    

2 1,78 ПИД гептан 0,194 0,0083 0,0125 0,0018 1,84 Б-     

3 2,07 ПИД  62,075 12,9366 4,0063 2,8536 15,72        
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4 2,17 ПИД  63,594 28,0718 4,1044 6,1921 1,84  -Б    

5 6,57 ПИД  11,778 3,4915 0,7601 0,7702 8,96 Б-Б    

6 16,45 ПИД  8,674 1,0795 0,5598 0,2381 7,84 Б-     

7 17,61 ПИД  12,273 4,7343 0,7921 1,0443 11,96        

8 18,09 ПИД  20,288 14,6887 1,3094 3,2401 10,16  -Б    

9 20,06 ПИД  2,417 0,6014 0,1560 0,1327 5,48 Б-Б    

10 20,52 ПИД  3,829 0,5939 0,2471 0,1310 6,68 Б-Б    

11 25,74 ПИД  5,029 1,5867 0,3246 0,3500 6,76 Б-Б    

12 27,64 ПИД  44,123 17,4663 2,8477 3,8528 27,44 Б-     

13 28,04 ПИД  113,466 54,7629 7,3231 12,0797 10,20        

14 29,78 ПИД  41,295 14,4847 2,6652 3,1951 13,24  -Б    

15 30,90 ПИД  113,125 44,6715 7,3011 9,8538 12,68 Б-Б    

16 32,44 ПИД  14,168 3,9228 0,9144 0,8653 13,12 Б-     

17 33,08 ПИД  119,592 32,1814 7,7185 7,0986 12,24        

18 33,78 ПИД  21,083 7,3257 1,3607 1,6159 17,08        

19 34,05 ПИД  30,005 13,6436 1,9365 3,0095 7,72  -Б    

20 39,12 ПИД  18,789 3,1694 1,2127 0,6991 13,72 Б-Б    

21 40,61 ПИД  9,749 1,5016 0,6292 0,3312 7,88 Б-     

22 40,96 ПИД  8,929 1,4800 0,5763 0,3265 7,44  -Б    

23 41,71 ПИД  8,863 2,0173 0,5720 0,4450 9,88 Б-Б    

24 43,17 ПИД  214,280 50,0134 13,8296 11,0321 14,72 Б-     

25 44,60 ПИД  103,859 26,8264 6,7031 5,9174 23,52        

26 44,99 ПИД  72,237 17,1352 4,6622 3,7797 7,20        

27 45,79 ПИД  55,043 16,4460 3,5525 3,6277 10,44  -Б    

28 47,24 ПИД  44,214 10,7290 2,8536 2,3666 17,80 Б-     

29 48,24 ПИД  67,629 9,5187 4,3648 2,0997 10,28        

30 48,41 ПИД  75,704 13,6679 4,8859 3,0149 4,04        

31 48,87 ПИД  44,588 10,6065 2,8777 2,3396 6,92        

32 49,67 ПИД  30,898 7,3776 1,9941 1,6274 7,44  -Б    

33 50,80 ПИД  2,623 0,4699 0,1693 0,1037 11,56 Б-     

34 51,09 ПИД  20,234 4,8654 1,3059 1,0732 8,72        

35 51,88 ПИД  29,063 5,2018 1,8757 1,1474 9,52        

36 52,11 ПИД  20,884 4,3783 1,3479 0,9658 4,44        

37 52,56 ПИД  13,663 3,3212 0,8818 0,7326 7,00  -Б    

    1549,42 453,345 100,000 100,000   
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Аналогічні дослідження було проведено для інноваційного зразка 

мармеладу «Вишнево-брусничний», виготовленого з використанням 

натурального пюре. Хроматограма, що відображає якісний склад летких 

компонентів даного зразка, наведена на рис. 2.11. 

Ім’я файла 

хроматограми 

з-50.chr 

Метод запах.met 

Час запису 18.04.2025 17:37:27 

Номер проби 2209 

Найменування 

2025, мармелад, дослід, запах 

0,5 мл 

 

Рис. 2.11. Хроматограма летких ароматичних речовин зразка 

мармеладу «Вишня-Брусниця» 

Детальна розшифровка ідентифікованих піків та їх кількісний вміст 

зразка мармеладу «Вишня-Брусниця» представлені у табл. 2.6. 

Таблиця 2.6 — Характеристика компонентного складу летких 

речовин мармеладу 

№ Час, 

хв 

Детек

тор 

Компонент Висота

,мв 

Площа,мв

*мин 

Висот

а,% 

Площ

а,% 

Ширина,

сек 

Тип  

1 1,34 ПИД гексан 0,858 0,0739 0,1364 0,0415 1,88 Б-Б    

2 1,85 ПИД гептан 2,544 0,1170 0,4046 0,0656 4,36 Б-     
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3 1,95 ПИД  8,146 0,6688 1,2955 0,3753 4,52        

4 2,06 ПИД  8,755 0,9099 1,3924 0,5105 3,96        

5 2,19 ПИД  9,462 4,9129 1,5048 2,7568 4,56  -Б    

6 6,76 ПИД  4,040 1,7790 0,6425 0,9982 7,52 Б-Б    

7 20,78 ПИД  4,483 2,4615 0,7129 1,3812 16,20 Б-Б    

8 28,70 ПИД  18,038 7,5852 2,8688 4,2562 11,68 Б-     

9 30,34 ПИД  7,523 2,3432 1,1965 1,3148 11,52  -Б    

10 31,42 ПИД  14,629 7,6500 2,3267 4,2926 11,36 Б-Б    

11 33,32 ПИД  20,096 5,8020 3,1961 3,2556 11,36 Б-Б    

12 39,13 ПИД  8,974 1,8786 1,4272 1,0541 14,36 Б-Б    

13 40,62 ПИД  6,474 1,3478 1,0296 0,7563 18,28 Б-     

14 40,96 ПИД  5,931 1,3436 0,9433 0,7539 7,84        

15 41,73 ПИД  4,566 0,9408 0,7261 0,5279 14,24  -Б    

16 43,16 ПИД  107,043 30,6092 17,024 17,175 41,28 Б-     

17 44,59 ПИД  62,639 18,0437 9,9623 10,124 23,44        

18 45,00 ПИД  44,460 13,0723 7,0710 7,3351 7,92        

19 45,80 ПИД  34,678 13,6832 5,5153 7,6779 11,28        

20 47,26 ПИД  28,865 10,1275 4,5908 5,6827 22,04        

21 48,24 ПИД  43,371 6,2974 6,8978 3,5336 9,56        

22 48,42 ПИД  51,032 10,4549 8,1163 5,8664 4,56        

23 48,87 ПИД  30,056 8,1487 4,7802 4,5724 7,44        

24 49,68 ПИД  19,984 4,5173 3,1784 2,5347 8,36  -Б    

25 51,11 ПИД  14,894 3,3938 2,3688 1,9043 8,80 Б-     

26 51,88 ПИД  21,017 3,8082 3,3426 2,1369 9,88        

27 52,11 ПИД  16,600 3,7720 2,6402 2,1165 4,88         

28 52,60 ПИД  10,969 3,1559 1,7446 1,7709 9,56        

29 53,41 ПИД  5,703 1,3711 0,9071 0,7693 9,64  -Б    

30 54,83 ПИД  3,024 0,7258 0,4809 0,4072 10,24 Б-Б    

31 57,00 ПИД  9,908 7,2198 1,5758 4,0512 16,36 Б-Б    

    628,761 178,2150 100,0 100,0   
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Узагальнення результатів інструментальних досліджень. Комплексний 

аналіз даних, отриманих методами ІЧ-спектроскопії, термогравіметрії (ТГА) та 

газової хроматографії (ГХ-МС), дає підстави стверджувати про наявність 

синергічного ефекту на молекулярному рівні. Експериментально підтверджено, 

що ендогенні пектинові речовини ягідної сировини активно інтегруються в 

структуру гелю, утвореного високоетерифікованим яблучним пектином. Така 

взаємодія призводить до: 

Ущільнення структурного каркасу та підвищення його 

термостабільності. 

Ефективного утримання вологи та ароматичних речовин у матриці гелю. 

Забезпечення унікальних сенсорних характеристик готового виробу. 

2.5. Оптимізація технологічних процесів отримання інноваційної 

продукції для закладів ресторанного господарства 

На основі результатів інструментальних досліджень 

(термогравіметричний аналіз, газова хроматографія з мас-спектрометрією) та 

аналізу кінетики фізико-хімічних змін у модельних системах, було проведено 

оптимізацію технологічних режимів виробництва. 

Метою оптимізації було визначення компромісних параметрів, які 

забезпечують максимальне збереження біологічно активних речовин (зокрема 

термолабільного вітаміну С та антоціанів) при досягненні регламентованої 

міцності студня (180-200 г за Валентом). 

Визначено три критичні стадії процесу, що потребують коригування: 

Оптимізація температурного режиму уварюванн. Традиційна 

технологія передбачає тривале кип'ятіння всієї маси, що призводить до 

руйнування вітамінів. 

Обґрунтування. Дані термогравіметричного аналізу (ТГА) показали, що 

крива активного видалення вільної вологи виходить на плато при температурі 

1050C, тоді як початок термічної деструкції пектинових ланцюгів фіксується 

після 1400C. 
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Оптимізоване рішення. Встановлено кінцеву температуру уварювання 

сиропної основи в межах 106-1080C. Такий режим забезпечує досягнення 

масової частки сухих речовин 78-81%, що є достатнім для формування міцного 

каркасу гелю, але дозволяє скоротити час термічної обробки на 15-20%. Це 

запобігає небажаній карамелізації цукрів та зміні кольору ягідного пюре з 

червоного на бурий (внаслідок руйнування антоціанів). 

Стадійність внесення рецептурних компоненті. 

Обґрунтування. Оскільки рецептура містить значну кількість вологи з 

ягід, одночасне внесення всіх компонентів є неефективним і подовжує час 

теплової обробки пектину, що послаблює його желюючу силу. 

Оптимізоване рішення. Запропоновано технологію роздільного 

уварювання: 

На першому етапі ягідне пюре змішується з 50% цукру і уварюється для 

видалення надлишкової вологи та концентрації сухих речовин. 

Пектин, попередньо змішаний з цукром, вводиться у вже підготовлену 

(гарячу) фруктову основу. 

Це рішення дозволяє скоротити час перебування пектину за високих 

температур, зберігаючи його реологічний потенціал. 

Керування процесом кислотного драглеутворення. 

Обґрунтування. Швидкість формування водневих зв'язків між 

молекулами пектину залежить від температури та pH середовища. Введення 

кислоти у киплячу масу (1000C) призводить до гідролізу пектину (втрати 

желюючої здатності). 

Оптимізоване рішення. Розчин лимонної кислоти додають виключно на 

завершальній стадії темперування перед розливом, при температурі маси 75-

800C. Це дозволяє миттєво ініціювати процес структурування в момент розливу 

у форми, забезпечуючи гомогенну, склоподібну структуру готового виробу без 

ознак синерезису. 
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Висновки щодо оптимізації. На основі комплексного аналізу фізико-

хімічних змін та інструментальних досліджень (ТГА, ГХ-МС) науково 

обґрунтовано параметри технології виробництва мармеладу: 

Температурний режим уварювання. Експериментально встановлено, що 

припинення термічної обробки при температурі сиропу 106-1080C є 

оптимальним. Цей режим дозволяє досягти масової частки сухих речовин 78-

81% без досягнення критичної точки термічної деструкції пектину (1400C), а 

також скоротити загальну тривалість процесу на 15-20%, запобігаючи 

карамелізації цукрів .  

Збереження ароматики. Хоча технологія передбачає уварювання, 

скорочення часу термічної дії на пектин (завдяки попередній підготовці пюре) 

дозволило зберегти характерні дескриптори аромату вишні та бузини, що 

підтверджено сенсорним аналізом. 

Керування драглеутворенням. Встановлено, що внесення розчину 

лимонної кислоти на стадії темперування (75-800C) забезпечує контрольоване 

желювання без ризику кислотного гідролізу пектину, що гарантує формування 

міцної дрібнокристалічної структури. 

Запропонована технологія дозволяє отримати продукт із 

прогнозованими реологічними властивостями (міцність 180-190 г) та 

підвищеною на 25-30% біологічною цінністю завдяки максимальному 

збереженню термолабільних компонентів сировини порівняно з класичним 

способом виробництва. 
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2.6. Рецептура та принципова технологічна схема виробництва 

інноваційної продукції для закладів ресторанного господарства 

За результатами комплексу досліджень затверджено уніфіковану 

рецептуру мармеладу «Вишнево-брусничний» (на основі модельної системи 

МС 3). Рецептура розрахована на промислову партію або виробництво у цеху 

ресторану (табл. 2.7). 

Таблиця 2.7 - Рецептура мармеладу «Вишнево-брусничний» 

Найменування 

сировини 

Брутто, 

г 

Нетто, 

г 

Вміст сухих 

речовин, % 

Сухі 

речовини, г 

Цукор білий 350,0 350,0 99,85 349,5 

Патока крохмальна 100,0 100,0 78,00 78,0 

Пюре вишневе 

(підготовлене) 

350,0 350,0 15,50 54,3 

Пюре брусничне 

(підготовлене) 

350,0 350,0 13,80 48,3 

Пектин яблучний А131 15,0 15,0 90,00 13,5 

Кислота лимонна 6,0 6,0 91,00 5,5 

Вода питна (на 

випаровування)* 

150,0 150,0 — — 

Разом (сировинний 

набір): 

1321,0 1321,0 — 549,1 

Вихід готового 

продукту: 

700 700 78,00 780,0 

Джерело: розроблено автором. 

Примітка: Втрати сухих речовин при виробництві становлять 1,5-

2,0%, що враховано при розрахунку виходу. 

Для розширення асортименту продукції преміум-класу з вираженими 

функціональними властивостями розроблено рецептуру мармеладу 

«Бузиновий» на основі сік/пюре бузини чорної. 

Враховуючи низьку молекулярну масу власних пектинових речовин 

бузини та високе значення pH (3,9), що не сприяє желюванню, технологічна 

стратегія для цього зразка була скоригована: 

Збільшено дозування пектину А131 до 1,5% (порівняно з 1,14% у 

вишнево-брусничному) для компенсації відсутності "сильного" пектину ягід. 
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Збільшено закладку лимонної кислоти для примусового зниження pH 

середовища до робочого діапазону 3,0-3,2. 

Таблиця 2.8 - Рецептура мармеладу «Бузиновий» 

Найменування 

сировини 

Брутто, 

г 

Нетто, 

г 

Вміст сухих 

речовин, % 

Сухі 

речовини, г 

Цукор білий 350,0 350,0 99,85 349,5 

Патока крохмальна 100,0 100,0 78,00 78,0 

Пюре/Сік бузини 

чорної 

700,0 700,0 15,00 105,0 

Пектин яблучний А131 20,0 20,0 90,00 18,0 

Кислота лимонна 8,0 8,0 91,00 7,3 

Вода питна (на 

випаровування) 

150,0 150,0 — — 

Разом (сировинний 

набір): 

1328,0 1328,0 — 557,8 

Вихід готового 

продукту: 

700 700 78,0 780,0 

Джерело: розроблено автором. 

Примітка: Збільшена кількість лимонної кислоти (8,0 г проти 6 г у 

вишневому) необхідна для нейтралізації буферної ємності соку бузини та 

активації механізму желювання. 

Технологічні особливості: 

Отриманий продукт характеризується глибоким чорно-фіолетовим 

кольором та специфічним терпким смаком, що дозволяє позиціонувати його як 

десерт «гурме» або функціональний додаток до раціону (джерело поліфенолів). 

Опис технологічної схеми виробництва. На основі розроблених 

параметрів запропоновано принципову технологічну схему, яка включає 

наступні операції (див. рис. 2.12): 

Підготовка сировини. Пектин змішують з частиною цукру (1:5). Ягідне 

пюре протирають для отримання однорідної консистенції. 

Приготування ягідно-пектинової суміші. У варильний котел 

завантажують воду, пюре, нагрівають до 40-45 °C і при безперервному 

перемішуванні вводять суміш пектину з цукром. Витримують для набухання 

(10-15 хв). 
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Уварювання. До суміші додають решту цукру та патоку. Уварюють при 

температурі 106-108 °C до досягнення вмісту сухих речовин 78-81%. 

Темперування та підкислення. Масу охолоджують до 75-80 °C, додають 

розчин лимонної кислоти, ретельно перемішують. 

Формування. Гарячу масу розливають у силіконові форми або на 

охолоджувальні столи. 

Драглеутворення та вистоювання. Процес відбувається при температурі 

15-20 °C протягом 40-60 хв. Для зміцнення структури мармелад витримують 4-

8 годин. 

Пакування та зберігання. Готові вироби виймають з форм, за 

необхідності обсипають цукром або глазурують та пакують. 

 

Рис. 2.12. Принципова технологічна схема виробництва мармеладу 
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Запропонована принципова технологічна схема виробництва 

інноваційного мармеладу враховує фізико-хімічні особливості пектиновмісної 

ягідної сировини та специфіку роботи закладів ресторанного господарства. 

Ключовою перевагою розробленої технології є розділення процесів уварювання 

цукрового сиропу та внесення ягідного пюре, що дозволяє скоротити термічне 

навантаження на біологічно активні речовини ягід. Впровадження стадії 

темперування перед підкисленням запобігає гідролізу пектину та забезпечує 

формування міцної дрібнокристалічної структури готового виробу. Реалізація 

даної схеми не потребує встановлення складного промислового обладнання і 

може бути здійснена на базі стандартного теплового устаткування 

кондитерського цеху. Також, на завершальному етапі реалізується концепція 

екологічного пакування. Готові вироби фасують у коробки з крафт-картону 

(вторинна целюлоза) без використання пластикової ламінації. Для 

безпосереднього захисту мармеладу від висихання використовується 

жиростійкий пергамент або біорозкладна плівка на основі полілактиду (PLA), 

що підлягає компостуванню. Таке рішення забезпечує збереження якості 

продукту та зменшує навантаження на довкілля. 

2.7. Порівняльний розрахунок харчової та біологічної цінності 

традиційної та інноваційної продукції для закладів ресторанного 

господарства 

Ключовим етапом дослідження є нутриціологічна оцінка розроблених 

продуктів, адже основною метою роботи було створення функціонального 

десерту. Для порівняльного аналізу було обрано три зразки: 

Контроль. Мармелад «Апельсиновий формовий» (класична технологія). 

Дослідний 1. Мармелад «Вишнево-брусничний» (рецептура МС-3). 

Дослідний 2. Мармелад «Бузиновий» (моно-смак на основі бузини). 

Розрахунок здійснювали розрахунково-аналітичним методом на основі 

довідкових даних про хімічний склад сировини, враховуючи втрати при 

тепловій обробці. Результати зведено в таблицю 2.9. 
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Таблиця 2.9 - Порівняльна характеристика хімічного складу та 

енергетичної цінності (на 100 г готового продукту) 

Показник Контроль 

(Апельсиновий) 

«Вишнево-

брусничний» 

«Бузиновий» 

Білки, г 0,6 0,6 0,5 

Жири, г 0,1 0,3 0,4 

Вуглеводи 

загальні, г 
58,5 49,1 50,5 

- з них додані цукри 

(сахароза) 
40,0 35,0 35,0 

Харчові волокна, г 0,8 2,8 6,9 

Енергетична 

цінність, ккал 
242 207 223 

Джерело: розраховано автором розрахунково-аналітичним методом за 

даними довідкової літератури. 

Аналіз харчової та енергетичної цінності. 

Оптимізація енергетичної цінності. Завдяки заміні частини цукрового 

сиропу на натуральне ягідне пюре вдалося досягти енергетичної цінності на 

рівні 207-223 ккал/100 г. Це на 15% менше, ніж у контрольного зразка, та 

значно менше за промислові аналоги (які зазвичай мають 300-320 ккал). Такий 

показник дозволяє позиціонувати розроблений мармелад як десерт зі зниженою 

калорійністю, що вписується у концепцію здорового харчування. 

Збалансування вуглеводного профілю. Вміст загальних вуглеводів у 

інноваційному зразку «Вишнево-брусничний» становить 49,1 г (проти 58,5 г у 

контролю). Важливо, що вміст доданих цукрів знижено на 12,5%. Значна 

частина вуглеводів представлена природними цукрами ягід, які засвоюються 

організмом повільніше завдяки присутності пектинів та клітковини. 

Рекордний вміст клітковини. Мармелад «Бузиновий дар» містить 6,9 г 

харчових волокон на 100 г продукту. Це досягнуто завдяки використанню 

цільного пюре бузини (яке складає 70% рецептури). Згідно з регламентами 

маркування харчових продуктів, такий рівень дозволяє офіційно виносити на 

етикетку твердження «З високим вмістом харчових волокон» (High Fibre), 

оскільки показник перевищує норму в 6 г/100 г. 
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Вітамінний та мінеральний склад. Найбільша перевага розроблених 

виробів полягає у їхньому мікронутрієнтному профілі (табл. 2.10 та 2.11), який 

забезпечує антиоксидантний захист організму. 

Таблиця 2.10 - Вітамінний склад мармеладу (мг на 100 г готового 

продукту)  

Нутрієнт Добова 

норма 

(мг) 

Контроль 

(Апельсин) 

«Вишнево-

брусничний» 

% від 

норми 

«Бузин

овий» 

% від 

норми 

Вітамін С 80,0 5,2 9,3 11,6% 22,3 27,9% 

β-каротин 5,0 0,04 0,09 1,8% 0,36 7,2% 

Вітамін В1 1,5 0,03 0,03 2,0% 0,06 4,0% 

Вітамін В2 1,8 0,02 0,07 3,9% 0,05 2,8% 

Вітамін В9 0,4 0,01 0,003 0,8% 0,005 1,2% 

Антоціани 50-150 - 96,0 >100% 751,0 >500% 

Джерело: розраховано автором розрахунково-аналітичним методом за 

даними довідкової літератури. 

 Примітка: Розрахунок проведено з урахуванням коефіцієнтів втрат 

при термообробці (30% для вітаміну С, 20% для групи В та антоціанів)  

Низький вміст вітамінів у контрольному зразку обумовлений тривалим 

уварюванням фруктової маси при температурі >1000C, що призводить до 

руйнування термолабільних сполук. Бузина є абсолютним лідером за вмістом 

антоціанів, що забезпечує потужний антиоксидантний захист. Добова потреба в 

антоціанах не нормується жорстко, але рекомендована норма становить 50-150 

мг для антиоксидантного ефекту. 
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Таблиця 2.11 - Мінеральний склад мармеладу (мг на 100 г готового 

продукту) 

Елемент Контроль 

(Апельсин) 

«Вишнево-

брусничний» 

«Бузинов

ий» 

Функціональне 

значення 

Калій (K) 117,0 135,0 245,0 Підтримка серцевого 

м'яза 

Кальцій 

(Ca) 

26,0 28,0 34,0 Зміцнення кісткової 

тканини 

Магній 

(Mg) 

7,0 15,0 22,0 Регуляція нервової 

системи 

Залізо (Fe) 0,1 0,5 1,4 Профілактика анемії 

Фосфор (P) 9,0 19,0 35,0  Енергетичний обмін 

Джерело: розраховано автором розрахунково-аналітичним методом за 

даними довідкової літератури. 

Аналіз мінерального складу. Впровадження ягідної сировини суттєво 

збагатило продукт дефіцитними мікроелементами. 

Залізо. Мармелад з бузини містить у 14 разів більше заліза, ніж 

контрольний апельсиновий зразок, що робить його цінним продуктом для 

профілактики залізодефіцитних станів. 

Магній та Фосфор. Вміст цих елементів у інноваційних зразках у 2-4 

рази вищий, ніж у контролі. 

Калій. Мармелад «Бузиновий» є лідером за вмістом калію (245 мг), 

перевищуючи контроль більш ніж удвічі, що позитивно впливає на роботу 

серцево-судинної системи. 

Функціональна класифікація розроблених виробів.  

Мармелад «Вишнево-брусничний» класифікується як функціональний 

продукт енергетичного спрямування. Завдяки оптимізованій енергетичній 

цінності (256 ккал) та збалансованому вуглеводному профілю він 

рекомендований для швидкого відновлення сил та профілактики вітамінної 

недостатності. 

Мармелад «Бузиновий» визначається як потужний антиоксидантний 

комплекс: висока концентрація антоціанів (751 мг) у поєднанні із 

забезпеченням 28% добової потреби у вітаміні С та високим вмістом 
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органічного заліза надає виробу виражених імуномодулюючих та 

гемопоетичних (кровотворних) властивостей. 

2.8. Визначення органолептичних, мікробіологічних, структурно-

механічних та функціонально-технологічних властивостей інноваційної 

продукції для закладів ресторанного господарства 

Для всебічної товарознавчої оцінки якості розроблених зразків 

«Вишнево-брусничний» та «Бузиновий» було проведено комплекс досліджень, 

що охоплює сенсорний аналіз, реологію та стабільність у процесі зберігання. 

Органолептична оцінка якості (Дегустаційний аналіз) 

Сенсорний аналіз проводили методом профілювання за 5-бальною 

шкалою згідно з ДСТУ 4683:2006. Результати оцінки свіжовиготовлених 

зразків наведено в таблиці 2.12. 

Таблиця 2.12 - Органолептичні показники якості готових виробів 

Показник Контроль 

(Апельсиновий) 

Мармелад 

«Вишнево-

брусничний» 

Мармелад 

«Бузиновий» 

Зовнішній 

вигляд 

Форма правильна, 

поверхня злегка 

липка 

Форма чітка, 

поверхня суха, 

глянцева 

Форма чітка, 

поверхня блискуча 

Колір Світло-

помаранчевий, 

напівпрозорий 

Насичений темно-

червоний, 

рівномірний 

Глибокий темно-

фіолетовий, 

насичений 

Консистенція Пружна, затяжиста Пружно-

еластична, 

щільна, не тягуча 

Ніжна, 

драглеподібна, 

добре тримає 

форму 

Смак та запах Солодкий, 

цитрусовий 

(ароматизатор) 

Кисло-солодкий, 

натуральний 

ягідний 

Терпко-солодкий, 

специфічний 

бузиновий 

Загальний 

бал 

4,7 4,9 4,8 

Джерело: за результатами дегустаційної оцінки. 
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Для наочності результатів побудовано профілограму смако-ароматичних 

властивостей (рис. 2.13). 

 

Рис. 2.13. Профілограма органолептичної оцінки якості зразків 

Дослідні зразки отримали вищі бали завдяки натуральності смаку та 

відсутності липкості на поверхні, що є важливою технологічною перевагою. 

 

Рис. 2.14. Зовнішній вигляд зразків мармеладу «Вишнево-брусничний», 

«Апельсиновий» та «Бузиновий».  
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Структурно-механічні та функціональні властивості. 

Міцність студня. Дослідження методом пенетрації показало, що 

інноваційні зразки мають міцність на розрив у межах 180-190 г, що на 15-20% 

вище за контроль. Це забезпечує чіткий контур виробу при вийманні з форм. 

Термостабільність. Встановлено, що мармелад зберігає форму без ознак 

плавлення при температурі до 60-65 °C, що дозволяє використовувати його як 

декор для теплих десертів. 

Дослідження стабільності якості під час зберігання. 

Дослідження проводили протягом 30 діб (гарантійний термін) при 

температурі 18±20C. Динаміку змін органолептичних показників наведено в 

таблиці 2.13. 

Таблиця 2.13 - Динаміка змін органолептичних показників 

Період Показник Контроль 

(Апельсиновий) 

Інноваційні зразки 

(Вишня/Бузина) 

10 діб Поверхня Суха Суха, глянцева 

Консистенція Пружна Пружно-еластична 

20 діб Поверхня Поява поодиноких 

кристалів 

Без змін 

Консистенція Ущільнення країв Без змін 

30 діб Поверхня Помітне «посивіння» 

(зацукровування) 

Блискуча, без дефектів 

Консистенція Тверда, затяжиста Пружна, ніжна 

Джерело: власні дослідження. 

Мікробіологічна безпечність (Бар'єрна технологія). Замість 

використання синтетичних консервантів, безпечність інноваційного мармеладу 

забезпечується застосуванням технології бар'єрів (Hurdle Technology). Аналіз 

рецептурних компонентів дозволяє обґрунтувати стабільність продукту (табл. 

2.14). 
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Таблиця 2.14 - Бар'єрні фактори захисту від мікробіологічного 

псування 

Бар'єрний 

фактор 

Значення в 

інноваційному 

мармеладі 

Механізм дії 

Активна 

кислотність 

(pH) 

3,0 - 3,2 Пригнічує розвиток бактерій 

(Clostridium, Bacillus), які не 

розмножуються при pH < 4,0. 

Вміст сухих 

речовин 

78 - 81% Високий осмотичний тиск 

викликає плазмоліз клітин 

мікроорганізмів. 

Природні 

консерванти 

Бензойна кислота 

(брусниця), Антоціани 

(бузина) 

Мають пряму фунгіцидну дію, 

пригнічуючи ріст плісняви. 

Джерело: узагальнено автором на основі аналізу літературних даних. 

Прогнозування активності води (aw). Ключовим фактором 

мікробіологічної стабільності кондитерських виробів є показник активності 

води (aw), який характеризує доступність вологи для розвитку мікроорганізмів. 

Для мармеладних виробів із вмістом сухих речовин 78-81% розрахункове 

значення aw знаходиться в межах 0,70-0,75. 

Відомо, що для розвитку більшості патогенних бактерій (наприклад, 

Salmonella, E. coli) необхідний рівень aw > 0,90, а для пліснявих грибів - aw > 

0,80. Отримане значення (<0,75) теоретично гарантує пригнічення 

життєдіяльності мікрофлори, що дозволяє відмовитись від використання 

синтетичних консервантів (сорбатів) і підтверджує концепцію 

«самоконсервації» продукту за рахунок високого осмотичного тиску цукрів. 

Комплекс досліджень підтвердив, що розроблені зразки мармеладу 

мають високі органолептичні властивості, які зберігаються стабільними 

протягом 30 діб, а безпечність продукту гарантується використанням бар'єрної 

технології. 

2.9. Оцінка показників безпеки інноваційної продукції на основі 

принципів НАССР 

Впровадження інноваційної технології виробництва мармеладу з 

використанням натуральної рослинної сировини (ягідного пюре) вимагає 
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створення ефективної системи управління безпечністю харчових продуктів. 

Оскільки розроблений продукт не містить синтетичних консервантів, контроль 

біологічних ризиків стає пріоритетним завданням. 

Розробку системи НАССР проведено згідно з вимогами ДСТУ ISO 

22000:2019 за класичним алгоритмом: від опису продукту до створення плану 

управління ККТ. 

Опис продукту та ідентифікація цільового використання 

Першим кроком є повна ідентифікація продукції для визначення 

потенційних ризиків, пов'язаних зі складом та умовами споживання (табл. 2.15). 

Таблиця 2.15 - Опис інноваційної продукції (Форма опису) 

Характеристика Опис 

Назва продукту Мармелад желейно-фруктовий «Вишнево-

брусничний», «Бузиновий» 

Нормативний документ Розроблені ТУ У (Технічні умови), ДСТУ 

4333:2018 

Склад продукту Цукор білий, пюре вишні, пюре брусниці, сік/пюре 

бузини, патока крохмальна, пектин яблучний, 

кислота лимонна, вода питна. 

Фізико-хімічні 

характеристики (бар'єри 

безпеки) 

Масова частка сухих речовин: 78-81% 

Активна кислотність (pH): 3,0-3,2 

Вміст природних консервантів (бензойна кислота) 

Мікробіологічні 

показники 

Відповідність вимогам до кондитерських виробів: 

відсутність патогенних мікроорганізмів (Salmonella, 

Listeria), допустимий рівень плісняви < 100 КУО/г. 

Умови зберігання Сухі, чисті, добре вентильовані приміщення, без 

сторонніх запахів, при температурі 18±30C та 

відносній вологості повітря не більше 75%. 

Строк придатності 30 діб (згідно з проведеними дослідженнями). 

Пакування Споживча тара: картонні коробки з полімерним 

корексом, герметичні пакети. Матеріали дозволені 

для контакту з харчовими продуктами. 

Передбачуване 

використання 

Готовий до вживання продукт. Реалізація в 

роздрібній мережі та закладах ресторанного 

господарства. 

Цільова аудиторія Широкі верстви населення, включаючи дітей (крім 

осіб з алергією на ягоди червоного кольору). 

Джерело: розроблено автором згідно з ДСТУ 4333:2018. 
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Характеристика сировини та матеріалів. Безпечність готового 

продукту неможлива без контролю вхідної сировини. У таблиці 2.16 наведено 

перелік компонентів із зазначенням нормативної документації. 

Таблиця 2.16 - Характеристика сировини, інгредієнтів та матеріалів 

Найменування Нормативний 

документ 

Потенційні ризики 

Цукор білий ДСТУ 4623:2006 Фізичні (сторонні домішки), 

мікробіологічні (цвіль при 

зволоженні). 

Пектин яблучний ДСТУ 6088:2009 Хімічні (важкі метали), фізичні. 

Патока крохмальна ДСТУ 4498:2005 Мікробіологічні (бродіння). 

Ягоди заморожені 

(Вишня, Брусниця) 

ДСТУ 8325:2015 / 

ДСТУ 5039:2008 

Високий ризик: мікробіологічні 

(E.coli, пліснява), Хімічні 

(пестициди), Фізичні (кісточки, 

плодоніжки). 

Сік/Пюре бузини ТУ виробника Мікробіологічні, Хімічні 

(ціаногенні глікозиди у недозрілих 

ягодах). 

Пакувальні 

матеріали 

ТУ У, СанПіН Хімічні (міграція шкідливих 

речовин із пластику). 

Джерело: складено автором на основі нормативної документації. 

Аналіз небезпечних чинників та запобіжні заходи. Проведено аналіз 

ризиків на етапах зберігання та виробництва. Визначено біологічні (Б), хімічні 

(Х) та фізичні (Ф) фактори небезпеки. 
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Таблиця 2.17 - Необхідні запобіжні операції на етапі зберігання 

сировини 

Етап / 

Продукт 

Небезпечний 

чинник 

Обґрунтування 

(Причина) 

Запобіжні дії 

(Керування) 

Приймання 

ягідної 

сировини 

Б: Патогенні 

м/о, пліснява 

 

Х: Пестициди 

 

Ф: Сторонні 

предмети 

Порушення умов 

транспортування, 

неякісна сировина 

від постачальника 

Вхідний контроль 

температури в кузові 

(-180C). Перевірка 

сертифікатів якості та 

протоколів на 

пестициди. 

Візуальний огляд. 

Зберігання 

ягід 

(морозильна 

камера) 

Б: 

Розмноження 

психофільних 

бактерій, 

плісняви 

Порушення 

температурного 

режиму 

(дефростація) 

Автоматичний 

моніторинг 

температури (≤-

180C). Дотримання 

товарного сусідства. 

Зберігання 

сухих 

продуктів 

(цукор, 

пектин) 

Ф: Шкідники, 

пил 

 

Б: Пліснява 

Підвищена 

вологість, 

пошкоджена тара 

Контроль вологості 

(≤75%). Зберігання на 

піддонах. Боротьба зі 

шкідниками 

(дератизація). 

Джерело: розроблено автором на основі принципів НАССР. 

Для визначення того, чи є етап зберігання Критичною Контрольною 

Точкою (ККТ), використано метод «Дерева прийняття рішень» (табл. 2.18). 

Таблиця 2.18 - Встановлення ККТ на етапі проміжного зберігання 

Етап Небезпек

а 

П1. Чи 

існуют

ь 

запобі

жні 

заходи

? 

П2. 

Чи 

усуває 

цей 

етап 

небезп

еку? 

П3. Чи 

може 

ризик 

зрости до 

неприйнят

ного? 

П4. Чи усуне 

наступний етап 

небезпеку? 

Номер 

ККТ / 

Прогр

ама 

переду

мов 

(ПП) 

Зберіга

ння 

ягід 

Мікробіо

логічна 

(ріст 

бактерій) 

ТАК НІ ТАК ТАК 

(Уварювання при 

1080C) 

ПП 

(ОПР) 

Зберіга

ння 

сипучи

х 

Фізична 

(сміття) 

ТАК НІ ТАК ТАК 

(Просіювання/Фі

льтрація) 

ПП 

Джерело: визначено автором за методом «Дерева прийняття рішень». 
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Висновок. Етап зберігання керується за допомогою Програм-передумов 

(ПП), оскільки подальша термічна обробка (уварювання) гарантовано знищить 

мікрофлору. 

Аналіз ризиків на етапі виробництва. Це найбільш відповідальна стадія, 

де формується безпечність готового продукту. 

Таблиця 2.19 - Ідентифікація небезпечних чинників на етапі 

виробництва 

Операція Небезпечний чинник Оцінка 

ризику 

Обґрунтування 

Підготовка ягід 

(протирання) 

Ф: Кісточки, шкірки, 

метал від сита 

Високий Потрапляння твердих 

частинок може 

травмувати споживача. 

Уварювання 

маси 

Б: Виживання 

спороутворюючих 

бактерій 

Середній Недотримання 

температури або часу 

варіння. 

Внесення 

кислоти 

(Підкислення) 

Х/Технологічний: 

Порушення pH 

Високий Якщо pH > 3,5 - ризик 

розвитку бактерій; 

якщо < 2,8 - синерезис. 

Розлив та 

охолодження 

Б: Вторинна 

контамінація з 

повітря/форм 

Середній Контакт з 

нестерильним 

обладнанням після 

термообробки. 

Джерело: розроблено автором на основі принципів НАССР. 

На основі проведеної ідентифікації (табл. 2.19) встановлено, що 

технологічний процес виробництва мармеладу містить етапи з високим рівнем 

ризику. Найбільшу загрозу становлять фізичні фактори (потрапляння сторонніх 

домішок при протиранні ягід) та хімічні/технологічні фактори (порушення 

кислотного балансу), які можуть призвести до псування продукту. 

Для нейтралізації виявлених загроз та зниження ризиків до прийнятного 

рівня необхідно впровадити комплекс контрольних заходів. Перелік необхідних 

запобіжних дій, що дозволяють контролювати безпечність продукції на етапі 

виробництва, наведено в таблиці 2.20. 
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Таблиця 2.20 - Запобіжні дії на етапі виробництва 

Небезпека Запобіжні дії Документація 

Сторонні домішки 

(Ф) 

Цілісність сит протиральних 

машин. Використання 

металодетектора або магнітних 

вловлювачів. 

Журнал огляду 

обладнання 

Мікробіологічне 

забруднення (Б) 

Суворе дотримання режимів 

термічної обробки (t≥1060C. 

Санітарна обробка форм та 

інвентарю. 

Технологічний 

журнал,  

Журнал миття та 

дезінфекції 

Хімічні ризики (Х) Точне дозування лимонної кислоти 

та мийних засобів (змиви). 

Журнал 

приготування 

розчинів 

Джерело: складено згідно з санітарними нормами виробництва. 

Визначення ККТ та План НАСС. Наступним етапом побудови системи 

НАССР є відокремлення етапів, які вимагають жорсткого керування (ККТ), від 

тих, що контролюються загальними програмами-передумовами. Для цього до 

кожного ідентифікованого небезпечного чинника було застосовано логічний 

алгоритм «Дерево прийняття рішень». Результати визначення критичних 

контрольних точок представлено в таблиці 2.21. 

Таблиця 2.21  - Встановлення ККТ на етапі виробництва 

Етап Небезпека П1 П2 П3 П4 Результа

т 

Уварювання Біологічна 

(патогени) 

ТАК ТАК - - ККТ-1 

Підкислення 

(Темперування) 

Хімічна/Біо

логічна 

(pH) 

ТАК ТАК 

(контро

ль pH 

бар'єру) 

- - ККТ-2 

Пакування/Зберіган

ня 

Біологічна 

(пліснявінн

я) 

ТАК НІ ТАК НІ ККТ-3 

Джерело: визначено автором за методом «Дерева прийняття рішень». 

За результатами аналізу із застосуванням «Дерева прийняття рішень» 

було остаточно ідентифіковано три критичні контрольні точки, які є 

вирішальними для забезпечення безпечності мармеладу: процес термічної 
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обробки (ККТ-1), регулювання кислотності (ККТ-2) та умови зберігання 

готового продукту (ККТ-3). 

Для забезпечення керованості цих процесів необхідно розробити 

детальний План НАССР. Він передбачає встановлення критичних меж для 

кожної точки, визначення процедур моніторингу та алгоритму коригувальних 

дій у разі виявлення відхилень. Зведений план управління безпечністю 

наведено в таблиці 2.22. 

Таблиця 2.22 - План управління ККТ (План НАССР) 

КК

Т № 

Етап 

процесу 

Небезпечн

ий чинник 

Критичні 

межі 

Моніторинг 

(Що, Як, Коли, 

Хто) 

Коригувальні 

дії 

1 Уварюва

ння маси 

Виживання 

патогенних 

м/о 

Температу

ра: 1060C 

 

 

Час 

кипіння:≥ 

5 хв. 

Що: 

Температура 

маси. 

Як: Термометр 

цифровий. 

Коли: Кожна 

варка. 

Хто: Кухар  

Старший кухар 

Продовжити 

уварювання до 

досягнення 

температури. 

При 

неможливості 

- утилізація 

партії. 

2 Внесення 

кислоти 

Порушення 

бар'єру pH 

(ризик 

розвитку 

Clostridium) 

Активна 

кислотніст

ь: 

pH 3,0 - 

3,2 

Що: Значення 

pH. 

Як: pH-метр. 

Коли: Кожна 

партія перед 

розливом. 

Хто: Старший 

кухар 

Додати розчин 

кислоти (якщо 

pH високий) 

або цукровий 

сироп (якщо 

низький). 

Перемішати. 

3 Зберіган

ня 

готової 

продукції 

Розвиток 

плісняви та 

дріжджів 

Температу

ра: 18±30C 

 

 

Вологість: 

≤75% 

Що: Параметри 

повітря. 

Як: Гігрометр-

термометр. 

Коли: 2 рази на 

зміну. 

Хто: Комірник. 

Налаштування 

системи 

кондиціюванн

я. Ізоляція 

продукції, що 

зберігалася з 

порушенням, 

для перевірки 

якості. 

Джерело: розроблено автором. 
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Розроблена система НАССР для виробництва інноваційного мармеладу 

дозволяє повністю контролювати безпечність продукції. Ідентифіковано 3 

критичні контрольні точки (уварювання, внесення кислоти, зберігання), для 

яких встановлено чіткі критичні межі та процедури моніторингу. Це гарантує, 

що використання натуральної ягідної сировини не призведе до біологічних 

ризиків, а готовий продукт буде безпечним для споживача протягом усього 

терміну придатності. 

Система управління алергенами. Згідно з регламентом ЄС № 1169/2011 

та законодавством України, інформація про алергени є обов'язковою. Хоча 

ягоди не входять до переліку 14 основних алергенів, вони можуть викликати 

індивідуальну непереносимість. Крім того, існує ризик перехресного 

забруднення від іншої сировини на виробництві. 

Розроблено карту управління алергенами для мармеладного цеху (табл. 

2.23). 

Таблиця 2.23 - Ідентифікація та контроль алергенів 

Потенційний 

алерген 

Джерело Заходи керування 

Ягоди 

(червоний 

пігмент) 

Вишня, 

Брусниця, 

Бузина 

Чітке маркування на етикетці: «Містить 

натуральні ягоди». Попередження про 

можливу наявність кісточок. 

Діоксид сірки 

(сульфіти) 

Цукор, Пектин 

(технологічні 

домішки) 

Вхідний контроль: вміст SO2 не повинен 

перевищувати 10 мг/кг (згідно з 

сертифікатом). Якщо більше - обов'язкове 

маркування. 

Сліди горіхів, 

молока, 

глютену 

Перехресне 

забруднення 

Роздільне зберігання сировини. 

Використання окремого інвентарю або 

ретельна мийка лінії після виготовлення 

інших видів продукції (якщо в цеху 

використовуються горіхи чи борошно). 

Джерело: складено згідно з вимогами регламенту ЄС № 1169/2011. 

Валідація та верифікація системи. Для підтвердження ефективності 

розробленого плану НАССР передбачено процедури перевірки: 

Валідація (до початку процесу). Лабораторне підтвердження, що режим 

1060C дійсно вбиває мікрофлору, а pH 3,0 запобігає її розвитку. 
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Верифікація (поточна). Вибіркові мікробіологічні посіви готової 

продукції (1 раз на квартал) та аудит санітарного стану виробництва. 

Висновки за розділом 2 

У результаті виконання комплексу експериментальних досліджень 

науково обґрунтовано та розроблено технологію виробництва желейно-

фруктового мармеладу з використанням продуктів переробки ягідної сировини. 

Наукове обґрунтування рецептури. На основі аналізу фізико-хімічних 

властивостей сировини доведено доцільність використання композиції «Вишня 

- Брусниця» (у співвідношенні 1:1). Встановлено, що високополімерний пектин 

брусниці у кислому середовищі (рН 2,65) підсилює дію яблучного пектину 

А131, тоді як пюре вишні виконує роль пластифікатора. Це дозволило знизити 

дозування промислового структуроутворювача до 1,14%. 

Оптимізація технологічних параметрів. Методом 

термогравіметричного аналізу (ТГА) та pH-метрії визначено критичні 

параметри технологічного процесу: температура уварювання сиропу 106-1080C, 

температура введення ягідного пюре та кислоти - 75-800C. Такий режим 

забезпечує збереження термолабільних вітамінів та запобігає гідролізу пектину. 

Розробка асортименту. Затверджено рецептури двох інноваційних 

продуктів: 

Мармелад «Вишнево-брусничний» - збалансований десерт з гармонійним 

кисло-солодким смаком. 

Мармелад «Бузиновий» - функціональний продукт на основі бузини з 

коригуванням кислотності (pH 3,2), що містить рекордну кількість антоціанів 

(606 мг/100 г). 

Підтвердження якості інструментальними методами. Методом ІЧ-

спектроскопії доведено формування додаткових водневих зв'язків у структурі 

гелю дослідних зразків, що корелює з підвищеною міцністю студня (180-190 г). 

Газохроматографічний аналіз (ГХ-МС) підтвердив формування чистого 

сортового аромату без сторонніх домішок. 
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Нутриціологічна оцінка. Встановлено, що розроблені вироби 

характеризуються зниженою на 23% калорійністю та зменшеним на 24% 

вмістом доданих цукрів порівняно з контролем. Вміст харчових волокон зріс у 

2,6 рази. Мармелад «Бузиновий» забезпечує 24% добової потреби у вітаміні С  

Гарантія стабільності та безпеки. Дослідження динаміки зберігання 

підтвердило стабільність органолептичних та мікробіологічних показників 

протягом 30 діб. Безпечність продукції забезпечується застосуванням 

«бар'єрної технології» (низький pH, високий осмотичний тиск, природні 

консерванти) та впровадженою системою НАССР, у рамках якої 

ідентифіковано 3 критичні контрольні точки (уварювання, підкислення, 

зберігання). 

Таким чином, розроблена технологія дозволяє отримати 

конкурентоспроможну продукцію для закладів ресторанного господарства, яка 

поєднує високі смакові властивості з функціональною спрямованістю. 
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РОЗДІЛ 3 

ОХОРОНА ПРАЦІ 

Організація охорони праці в закладі ресторанного господарства та 

аналіз потенційних небезпек. Забезпечення безпечних умов праці на 

підприємствах харчування, зокрема в кондитерських цехах з виробництва 

мармеладу, є ключовим фактором ефективності виробничого процесу та 

збереження здоров'я персоналу. Система управління охороною праці (СУОП) 

має бути інтегрована в загальну структуру менеджменту закладу та відповідати 

вимогам Закону України «Про охорону праці». 

Організаційна структура СУОП. Відповідальність за стан охорони 

праці покладається на керівника підприємства (директора), який своїм наказом 

призначає відповідальних осіб у структурних підрозділах (завідувача 

виробництва, шеф-кухаря). У кондитерському цеху, де здійснюється 

виробництво мармеладу, безпосередній контроль за дотриманням правил 

безпеки здійснює начальник цеху або старший зміни. 

Основні завдання служби охорони праці на підприємстві включають. 

Проведення вступних, первинних та цільових інструктажів для 

персоналу. 

Контроль за справністю технологічного обладнання (варильних котлів, 

міксерів, дозаторів). 

Забезпечення працівників засобами індивідуального захисту (ЗІЗ). 

Організація медичних оглядів. 

Атестація робочих місць за умовами праці. 

Фінансування заходів з охорони праці здійснюється згідно з чинним 

законодавством у розмірі не менше 0,5% від фонду оплати праці за попередній 

рік. Ці кошти спрямовуються на модернізацію обладнання, покращення 

санітарно-гігієнічних умов та навчання персоналу. 

Аналіз потенційних шкідливих та небезпечних виробничих факторів. 

Технологічний процес виробництва мармеладу передбачає виконання операцій, 

пов'язаних із термічною обробкою сировини, роботою з рухомими механізмами 



83 
 

та використанням хімічних речовин (миючих засобів, кислот). Відповідно до 

ГОСТ 12.0.003-74, на працівників кондитерського цеху можуть впливати такі 

групи небезпечних факторів. 

Фізичні фактори. 

Термічні опіки. Найбільш вірогідний ризик при роботі з гарячим 

цукровим сиропом та мармеладною масою, температура яких досягає 106-

1080C. Контакт зі шкірою може спричинити важкі опіки. 

Рухомі частини машин. Робота з протиральними машинами, міксерами 

та блендерами несе ризик травмування рук при порушенні правил експлуатації 

або відсутності захисних кожухів. 

Підвищена вологість та температура повітря. Процес уварювання 

супроводжується виділенням значної кількості пари, що може призвести до 

перегріву організму працівників та погіршення самопочуття. 

Слизька підлога. Розливання сиропів, води або потрапляння ягідної маси 

на підлогу створює ризик падіння та травмування. 

Шум та вібрація. Від роботи витяжних систем, холодильних агрегатів та 

механічного обладнання. 

Недостатнє освітлення. Може призвести до зорової втоми та помилок у 

роботі, що підвищує ризик травматизму. 

Хімічні фактори. 

Подразнення шкіри та дихальних шляхів. Можливе при роботі з 

концентрованими розчинами органічних кислот (лимонної) та під час 

санітарної обробки обладнання агресивними миючими та дезінфікуючими 

засобами. 

Загазованість повітря. При неповному згорянні газу в пальниках (якщо 

використовуються газові плити) можливе накопичення чадного газу (CO). 

Психофізіологічні фактори. 

Фізичні перевантаження. Підйом та переміщення вантажів (мішки з 

цукром, ящики з ягодами, ємності з готовою продукцією). 
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Статичне напруження. Тривала робота у положенні стоячи біля 

варильних котлів або столів для формування. 

Монотонність праці. При виконанні однотипних операцій (фасування, 

розлив). 

Санітарно-гігієнічні вимоги до виробничих приміщень та обладнання. 

Проектування та облаштування виробничого цеху для виготовлення мармеладу 

здійснюється з дотриманням санітарних норм та правил для підприємств 

харчування. Планування приміщень повинно забезпечувати потоковість 

технологічного процесу, унеможливлюючи перетин потоків сировини (немиті 

ягоди), напівфабрикатів та готової продукції. 

Вимоги до опорядження приміщень. 

Стіни. У виробничих зонах (відділення підготовки ягід, варильне 

відділення) стіни мають бути облицьовані глазурованою плиткою на висоту не 

менше 1,8 м, що дозволяє проводити регулярне вологе прибирання та 

дезінфекцію. Вище панелей стіни фарбують світлою водостійкою фарбою. 

Підлога. Має бути водонепроникною, стійкою до дії органічних кислот 

(лимонної, яблучної) та цукрових сиропів. Обов'язковою умовою є наявність 

ухилу до трапів для стоку води, що запобігає застоюванню рідини та утворенню 

слизьких ділянок, які є причиною травматизму . 

Стелі. Оздоблюються матеріалами, що запобігають осипанню часток та 

утворенню конденсату, який може стати середовищем для розвитку плісняви. 

Вимоги до обладнання. Технологічне обладнання (варильні котли, 

протиральні машини, столи) має бути виготовлене з корозійностійких 

матеріалів (нержавіюча сталь), дозволених для контакту з харчовими 

продуктами. Конструкція обладнання повинна передбачати можливість легкого 

розбирання для санітарної обробки, оскільки залишки цукрового сиропу є 

сприятливим середовищем для розвитку мікроорганізмів. Рухомі частини 

механічного обладнання (міксери, кутери) повинні бути закриті захисними 

кожухами. 
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Заходи щодо нормалізації мікроклімату та стану повітряного 

середовища. Специфіка виробництва мармеладу пов'язана з виділенням значної 

кількості тепла та вологи (пари) під час уварювання сиропів. Параметри 

мікроклімату на робочих місцях регламентуються ДСН 3.3.6.042-99. 

Вентиляція та кондиціювання. Для підтримання допустимих параметрів 

мікроклімату (температура 18-23 °C, вологість 40-60%) виробничі приміщення 

обладнуються припливно-витяжною вентиляцією. 

Над джерелами підвищеного тепловиділення (варильні котли, плити) 

обов'язково встановлюються місцеві витяжні зонти (відсмоктувачі) з жиро- та 

пароуловлювачами. Швидкість руху повітря в робочій зоні має становити 0,2-

0,5 м/с. 

У відділенні драглеутворення та вистоювання мармеладу необхідно 

забезпечити інтенсивний повітрообмін для прискорення процесу стабілізації 

структури та видалення надлишкової вологи з поверхні виробів. 

Захист від шкідливих речовин. Основним джерелом запиленості в 

кондитерському цеху є цукор-пісок та сухий пектин. При пересипанні цих 

компонентів у повітря може підніматися дрібнодисперсний пил. Гранично 

допустима концентрація (ГДК) цукрового пилу в повітрі робочої зони 

становить 10 мг/м³. Для зниження запиленості місця завантаження сипучих 

продуктів мають бути обладнані аспіраційними системами, а працівники 

повинні використовувати засоби індивідуального захисту органів дихання 

(респіратори) під час підготовчих операцій. 

Виробниче освітлення. Раціональне освітлення є важливим фактором 

безпеки праці та якості продукції, оскільки контроль готовності мармеладної 

маси та її кольору здійснюється візуально. Проектування освітлення 

здійснюється згідно з ДБН В.2.5-28:2018. 

Природне освітлення. Є пріоритетним. Віконні отвори повинні бути 

чистими, не захаращеними обладнанням або тарою. 

Штучне освітлення. Використовується комбінована система (загальне + 

місцеве). Для загального освітлення застосовують люмінесцентні або 
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світлодіодні лампи, які забезпечують рівномірний світловий потік без пульсації 

та сліпучої дії. Норма освітленості на робочих поверхнях (столи для 

формування, контролю якості) має становити не менше 300-400 лк. 

Безпека. Світильники у виробничих приміщеннях повинні мати 

вологопилозахисне виконання та бути обладнані захисною арматурою 

(плафонами), що унеможливлює потрапляння уламків скла у продукцію в разі 

пошкодження лампи. Також передбачається аварійне освітлення для евакуації 

персоналу (не менше 5 люксов). 

Електробезпека та пожежна безпека. Оскільки виробництво 

мармеладу передбачає використання потужного електрообладнання 

(електроплити, котли, холодильні камери) в умовах підвищеної вологості, 

дотримання правил електробезпеки є критичним. Експлуатація 

електроустановок здійснюється відповідно до ПУЕ (Правила улаштування 

електроустановок). 

Усе металеве обладнання та корпуси електроприладів підлягають 

обов'язковому захисному заземленню або зануленню. 

Електропроводка має бути прихованою, захищеною від механічних 

пошкоджень та дії високих температур. 

На підлозі біля електрообладнання повинні знаходитися діелектричні 

килимки. 

Заходи пожежної безпеки. Згідно з НАПБ Б.03.002-2007, приміщення 

складу сировини (цукор, картонна тара) відносяться до категорії В 

(пожежонебезпечні), а виробничі цехи - до категорії Г (помірна 

пожежонебезпека) . 

Приміщення мають бути забезпечені первинними засобами 

пожежогасіння (вогнегасники порошкові або вуглекислотні, пожежні щити). 

Персонал повинен проходити регулярний інструктаж з пожежної 

безпеки та знати шляхи евакуації. 
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Висновки за розділом 3 

У третьому розділі проведено комплексний аналіз стану охорони праці в 

закладах ресторанного господарства при виробництві кондитерських виробів та 

розроблено заходи щодо створення безпечних умов праці. 

Організація системи управління охороною праці. Встановлено, що 

ефективна система управління охороною праці (СУОП) на підприємстві 

базується на чіткому розподілі обов'язків між керівництвом та виконавцями, 

регулярному навчанні персоналу та фінансуванні профілактичних заходів у 

розмірі не менше 0,5% від фонду оплати праці. Визначено, що відповідальність 

за безпеку в кондитерському цеху покладається на завідувача виробництва, 

який забезпечує контроль за дотриманням технологічних інструкцій. 

Ідентифікація небезпечних факторів. Проведений аналіз умов праці 

виявив, що основними факторами ризику при виробництві мармеладу є 

термічні опіки (внаслідок роботи з гарячими цукровими сиропами 

температурою 106-1080C, підвищена вологість повітря (через випаровування 

вологи), небезпека травмування рухомими частинами обладнання (міксери, 

протиральні машини) та можливість ураження електричним струмом. 

Інженерно-технічні заходи безпеки. Для мінімізації впливу шкідливих 

факторів обґрунтовано необхідність впровадження комплексу інженерних 

рішень: 

Встановлення місцевих витяжних систем над джерелами тепловиділення 

(варильні котли) для нормалізації параметрів мікроклімату (температури та 

вологості). 

Забезпечення нормованого рівня освітленості робочих поверхонь (не 

менше 300 лк) шляхом використання комбінованої системи освітлення з 

вологозахищеними світильниками. 

Використання обладнання із захисним заземленням та прихованою 

електропроводкою для запобігання електротравматизму. 

Санітарно-гігієнічне забезпечення. Розроблено вимоги до виробничих 

приміщень, які передбачають використання водостійких, легкомиючих 
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матеріалів для оздоблення стін та підлоги, наявність ефективної системи 

водовідведення для запобігання слизькості підлоги, а також дотримання 

поточності технологічного процесу для уникнення перехресного забруднення. 

Пожежна безпека. Визначено категорії приміщень за вибухопожежною 

небезпекою (склад сировини - категорія В, виробничий цех - категорія Г) та 

передбачено забезпечення цеху первинними засобами пожежогасіння, а також 

проведення регулярних інструктажів персоналу щодо дій у надзвичайних 

ситуаціях. 

Впровадження запропонованих заходів дозволить мінімізувати 

виробничі ризики, знизити рівень травматизму та професійних захворювань, а 

також створити комфортні та безпечні умови праці, що сприятиме підвищенню 

продуктивності та якості готової продукції. 
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РОЗДІЛ 4 

ЕКОНОМІЧНІ ХАРАКТЕРИСТИКИ РОЗРОБЛЕННЯ, 

ВИРОБНИЦТВА І РЕАЛІЗАЦІЇ ІННОВАЦІЙНОЇ ПРОДУКЦІЇ ДЛЯ 

ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА 

У цьому розділі проведено розрахунок собівартості розробленого 

мармеладу «Вишнево-брусничний» та «Бузиновий» обґрунтовано економічну 

доцільність його виробництва порівняно з традиційним апельсиновим 

мармеладом. 

4.1 Обґрунтування соціальної значущості розробленого продукту 

Впровадження у виробництво інноваційного ягідного мармеладу має 

комплексний ефект, який виходить за межі суто технологічного вдосконалення. 

Соціально-економічна значущість розробки розглядається у трьох стратегічних 

площинах: оздоровлення населення, підтримка національної економіки та 

реалізація експортного потенціалу. 

Соціальна складова. 

Відповідність тренду «Health & Wellness». В умовах сучасного ринку 

споживач готовий платити більше за продукти, що несуть додаткову цінність 

для здоров'я. Розроблений мармелад вирішує низку нагальних проблем 

харчування. 

Модифікація вуглеводного профілю. Зниження вмісту доданих цукрів на 

20% та часткова заміна їх на фруктозу ягідного пюре відповідає державній 

стратегії оздоровлення нації та профілактики цукрового діабету й ожиріння. 

Концепція «Clean Label» «Чиста етикетка». Відмова від синтетичних 

барвників та ароматизаторів на користь натуральних пігментів вишні, брусниці 

та бузини формує довіру споживача, який дедалі частіше уникає продуктів зі 

штучними добавками (Е-індексами). 

Економічна складова.  

Локальний вплив та підтримка агросектору України. Розробка 

базується на використанні виключно вітчизняної сировини, що має стратегічне 

значення для економіки України. 
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Створення доданої вартості. Україна є одним із світових лідерів з 

експорту заморожених ягід, проте часто виступає лише як сировинний 

придаток. Впровадження технології переробки ягід у готовий кондитерський 

продукт дозволяє залишати додану вартість всередині країни, створюючи 

робочі місця не лише в аграрному секторі, а й у переробній промисловості та 

ресторанному бізнесі. 

Імпортозаміщення. Насичення ринку якісним вітчизняним мармеладом 

преміум-класу дозволить витіснити дорогі імпортні аналоги, зменшуючи відтік 

валюти за кордон. 

Підтримка малих фермерських господарств. Використання нішевих 

культур, таких як бузина та брусниця, стимулює фермерів до диверсифікації 

насаджень та вирощування високорентабельних ягідних культур, що знижує 

ризики агробізнесу. 

Експортний потенціал та інтеграція у світовий ринок. Розроблений 

продукт має високі перспективи для виходу на міжнародні ринки, зокрема ЄС 

та Північної Америки, завдяки таким факторам. 

Популярність інгредієнтів-«суперфудів». Бузина чорна (Elderberry) є 

трендовим продуктом у США та Європі, відомим своїми імуностимулюючими 

властивостями. Мармелад на основі бузини «Бузиновий» має високі шанси 

зайняти нішу у сегменті функціональних солодощів (Functional Confectionery). 

Відповідність тренду «Plant-Based». Використання пектину 

(рослинного загусника) замість желатину (тваринного походження) робить цей 

продукт придатним для веганів та вегетаріанців, що є однією з найбільш 

динамічних груп споживачів у світі. 

Цінова конкурентоспроможність. Завдяки нижчій вартості даної 

сировини  в Україні порівняно з країнами ЄС, вітчизняний крафтовий мармелад 

може успішно конкурувати за ціною на полицях європейських супермаркетів, 

зберігаючи при цьому високу маржинальність. 

Для оцінки ринкового потенціалу розробленого асортименту мармеладу 

«Вишнево-брусничний» та «Бузиновий» було проведено SWOT-аналіз, який 
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дозволив виявити сильні та слабкі сторони проекту, а також можливості та 

загрози зовнішнього середовища (табл. 4.1). 

Таблиця 4.1 - SWOT-аналіз стратегічних перспектив впровадження 

інноваційного мармеладу 

СИЛЬНІ СТОРОНИ (Strengths) СЛАБКІ СТОРОНИ (Weaknesses) 

1. Технологія самоконсервації. 

Досягнення терміну придатності 30 діб 

виключно за рахунок природних 

бар'єрів (бензойна кислота брусниці, 

низький pH), без використання штучних 

консервантів. 

1. Собівартість. Вища вартість 

сировинного набору (+16% для 

вишнево-брусничного) порівняно з 

продукцією на ароматизаторах. 

 

2. Унікальна рецептура. Відсутність 

прямих аналогів з бузини та брусниці у 

масовому сегменті. 

2. Жорсткі вимоги до умов 

зберігання. Необхідність суворого 

дотримання температурного режиму 

та вологості (на відміну від 

промислових аналогів, які менш 

чутливі до умов зовнішнього 

середовища). 

3. Функціональність. Високий вміст 

антоціанів та вітаміну С (24% добової 

норми). 

3. Технологічна складність. Процес 

вимагає високої кваліфікації 

персоналу для контролю pH та 

температури. 

4. Clean Label. Повна прозорість складу, 

що формує довіру споживача. 

4. Залежність від холодового 

ланцюга. Необхідність використання 

замороженої сировини. 

5. Сенсорний профіль. Насичений 

натуральний смак без «хімічного» 

присмаку. 

 

МОЖЛИВОСТІ (Opportunities) ЗАГРОЗИ (Threats) 

1. Ніша «Fresh & Natural». Зростання 

попиту на продукти з коротким 

терміном зберігання як гарантію 

свіжості. 

1. Економічний спад. Зниження 

купівельної спроможності населення. 

 2. HoReCa. Інтеграція продукту в меню 

кав'ярень як корисного компліменту до 

кави. 

2. Сезонні коливання. Ризик 

неврожаю ягід або різкого 

підвищення цін. 

3. Експортний потенціал. Популярність 

продуктів з бузини (Elderberry) на 

ринках ЄС та США. 

3. Конкуренція. Поява імітацій від 

великих виробників. 
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 Продовження табл. 4.1 

СИЛЬНІ СТОРОНИ (Strengths) СЛАБКІ СТОРОНИ (Weaknesses) 

4. Колаборації. Співпраця з локальними 

фермерами для створення іміджу 

«Farm-to-Table». 

4. Логістичні ризики. Порушення 

умов зберігання під час доставки 

може призвести до псування партії. 

Джерело: власна аналітична оцінка. 

Висновки за результатами SWOT-аналізу. Досягнутий термін 

придатності (30 діб) без використання синтетичних консервантів є ключовою 

конкурентною перевагою. Це дозволяє позиціонувати мармелад у категорії 

«Fresh», що вигідно відрізняє його від масових аналогів з терміном зберігання 

6-12 місяців. Така характеристика формує у споживача сприйняття 

преміальності та корисності. 

Використання унікальної сировини (бузина, брусниця) та природної 

технології консервації (бар'єрна технологія) дозволяє обґрунтувати вищу ціну 

реалізації. Продукт орієнтований на свідомого споживача, який готовий 

платити за «Clean Label» та відсутність хімічних домішок. 

Основний акцент у виробництві має бути зроблений на дотриманні 

стабільних умов зберігання та логістики, оскільки натуральний продукт є більш 

чутливим до перепадів температур, ніж консервовані аналоги. 

Таким чином, впровадження розробленої технології є не лише способом 

розширення асортименту закладу ресторанного господарства, а й внеском у 

розвиток глибокої переробки агросировини в Україні та формування іміджу 

держави як виробника високоякісних, натуральних харчових продуктів. 

4.2 Розрахунок економічної доцільності удосконаленої технології 

Економічна ефективність впровадження нової продукції у закладі 

ресторанного господарства визначається не лише вартістю сировинного набору, 

а й комплексом факторів, що формують кінцеву ціну реалізації. 

Структура собівартості інноваційного продукту 

При розрахунку собівартості мармеладу (Food Cost) було враховано 

специфіку технологічного процесу виробництва кондитерських виробів 
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студневої структури. До складу виробничої собівартості включено такі 

елементи. 

Вартість основної сировини. Цукор, патока, ягідне пюре (вишневе, 

брусничне, бузинове). 

Вартість допоміжних матеріалів. Пектин, лимонна кислота. 

Технологічні втрати (Уварювання). Це критичний фактор для 

мармеладу. У процесі термічної обробки до 106-1080C відбувається 

випаровування значної кількості вологи (до 20-30% маси). Тому для отримання 

1 кг готового продукту витрачається близько 1,2-1,4 кг вихідної суміші. У 

калькуляційних картах цей коефіцієнт враховано автоматично, оскільки 

розрахунок ведеться на вихід готової продукції. 

Обґрунтування рівня торговельної націнки (300%). Для формування ціни 

реалізації обрано метод «витрати плюс» із застосуванням фіксованого відсотка 

націнки. Встановлення націнки на рівні 300% для розробленого асортименту є 

економічно обґрунтованим з огляду на наступні фактори. 

Галузева специфіка. У ресторанному бізнесі група «Десерти» традиційно 

є високомаржинальною категорією. Націнка 250-350% дозволяє перекрити 

витрати закладу, які не входять у Food Cost (оренду, комунальні послуги, 

амортизацію обладнання). 

Трудомісткість (Hand-made). Виробництво крафтового мармеладу 

вимагає високої кваліфікації персоналу (контроль pH, темперування, ручний 

розлив) та часу, на відміну від фабричних аналогів. Вища націнка компенсує 

витрати на оплату праці кваліфікованих кондитерів. 

Енергоємність. Процес уварювання сиропів є енерговитратним, що 

підвищує загальні операційні витрати закладу. 

Преміальне позиціонування. Інноваційний продукт позиціонується в 

сегменті «Health & Wellness» (функціональний продукт без синтетичних 

домішок). Споживач психологічно готовий платити вищу ціну за натуральність, 

вітамінну цінність та ексклюзивність (авторська рецептура), що дозволяє 

закладу максимізувати прибуток. 
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Розрахунок прямих матеріальних витрат проводився на основі 

моніторингу актуальних ринкових цін на сировину та інгредієнти станом на 

2025 рік (табл. 4.2). 

Таблиця 4.2 - Ринкові ціни на сировину та матеріали (станом на 

2025 р.) 

Найменування сировини Одиниця виміру 

/ Фасування 

Ціна за 

одиницю, 

грн 

Ціна за 1 кг 

(нетто), грн 

Основна сировина    

Цукор білий кристалічний Мішок 50 кг 1600,00 32,00 

Патока крохмальна 

(карамельна) 

Відро 10 кг 450,00 45,00 

Пектин яблучний 

(високоетерифікований) 

Пакет 1 кг 950,00 950,00 

Кислота лимонна харчова Пакет 1 кг 120,00 120,00 

Фруктово-ягідна сировина    

Апельсин свіжий Ящик (на вагу) - 65,00 

Вишня без кісточки 

(швидкозаморожена) 

Ящик 10 кг 900,00 90,00 

Брусниця 

(швидкозаморожена) 

Ящик 10 кг 1400,00 140,00 

Бузина чорна 

(швидкозаморожена) 

Ящик 10 кг 800,00 80,00 

Допоміжні матеріали    

Вода питна (фільтрована) Бутель 19 л 40,00 2,10 

Джерело: за даними моніторингу ринкових цін станом на 2025 р. 

На основі наведених цін та затверджених рецептур було розроблено 

калькуляційні карти для трьох видів мармеладу. Нижче наведено розрахунки 

для виходу готової продукції. 
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Таблиця 4.3 - Калькуляційна карта №1 (Контрольний зразок - 

«Апельсиновий») 

№ 

з/п 

Найменування сировини Норма закладки 

(нетто), кг 

Ціна за 1 

кг, грн 

Сума, 

грн 

1 Цукор білий 0,400 32,00 12,80 

2 Патока крохмальна 0,100 45,00 4,50 

3 Пектин яблучний 0,020 950,00 19,00 

4 Апельсин (з урахуванням 

відходів 30%)* 

0,930 65,00 60,45 

5 Кислота лимонна 0,008 120,00 0,96 

6 Вода питна 0,150 2,10 0,32 

Втрати на уварювання (волога) (0,678) - - 

РАЗОМ собівартість сировини (на 0,75 кг): 98,03  

Націнка (300%):  294,09 

Ціна реалізації (без ПДВ):  392,12 

ПДВ (20%):  78,42 

Ціна продажу за 0,75 кг:  470,54 

Джерело: розраховано автором. 

Примітка: Для отримання 0,650 кг чистої м'якоті/соку апельсина 

необхідно взяти близько 0,930 кг свіжих плодів. 

Таблиця 4.4 - Калькуляційна карта №2 (Інноваційний - «Вишнево-

брусничний») 

№ 

з/п 

Найменування 

сировини 

Норма закладки 

(нетто), кг 

Ціна за 1 кг, 

грн 

Сума, 

грн 

1 Цукор білий 0,350 32,00 11,20 

2 Патока крохмальна 0,100 45,00 4,50 

3 Пектин яблучний  0,015 950,00 14,25 

4 Вишня с/м (пюре) 0,350 90,00 31,50 

5 Брусниця с/м (пюре) 0,350 140,00 49,00 

6 Кислота лимонна 0,006 120,00 0,72 

7 Вода питна 0,150 2,10 0,32 

Втрати на уварювання (0,621) - - 

РАЗОМ собівартість сировини (на 0,7 кг): 111,49  

Націнка (300%):  334,47 

Ціна реалізації (без ПДВ):  445,96 

ПДВ (20%):  89,19 

Ціна продажу за 0,7 кг:  535,15 

Джерело: розраховано автором. 
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Таблиця 4.5 - Калькуляційна карта №3 (Функціональний - 

«Бузиновий») 

№ 

з/п 

Найменування 

сировини 

Норма закладки 

(нетто), кг 

Ціна за 1 кг, 

грн 

Сума, 

грн 

1 Цукор білий 0,350 32,00 11,20 

2 Патока крохмальна 0,100 45,00 4,50 

3 Пектин яблучний 0,020 950,00 19,00 

4 Бузина чорна с/м 

(пюре/сік) 

0,700 80,00 56,00 

5 Кислота лимонна 0,008 120,00 0,96 

6 Вода питна 0,150 2,10 0,32 

Втрати на уварювання (0,628) - - 

РАЗОМ собівартість сировини (на 0,7 кг): 91,98  

Націнка (300%):  275,94 

Ціна реалізації (без ПДВ):  367,92 

ПДВ (20%):  73,58 

Ціна продажу за 0,7 кг:  441,50 

Джерело: розраховано автором. 

Розрахунок собівартості (Таблиці 4.3-4.5) дозволив встановити фактичні 

витрати на виробництво продукції. Ми бачимо, що собівартість інноваційних 

зразків варіюється в межах від 91,98 грн (Бузина) до 111,49 грн (Вишня-

Брусниця), тоді як контрольний зразок займає проміжну позицію (98,03 грн). 

Це спростовує побоювання щодо надмірної вартості інноваційного продукту: 

різниця в собівартості є контрольованою і прийнятною для бізнес-моделі 

ресторану. 

Однак, для власника закладу ресторанного господарства ключовим 

показником ефективності є не так низька собівартість, як валовий прибуток 

(Gross Profit). 

Валовий прибуток - це різниця між чистою виручкою від реалізації (без 

ПДВ) та собівартістю сировини (Food Cost). Саме цей показник є 

фундаментальним для фінансової стійкості закладу, оскільки саме з валового 

прибутку покриваються всі операційні витрати, які не входять у калькуляцію. 

Заробітна плата персоналу (кондитерів, офіціантів). 
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Оренда приміщення та комунальні послуги (електроенергія для 

уварювання, вода). 

Маркетинг, посуд та амортизація обладнання. 

Чим вищим є валовий прибуток у грошовому вимірі (абсолютна сума з 1 

кг), тим вищою є маржинальність страви і тим швидше заклад окупає свої 

витрати. Тому при аналізі економічної доцільності ми будемо орієнтуватися на 

максимізацію саме цього показника. 

Зведені результати розрахунку ефективності та прибутковості 

розробленого асортименту наведено у таблиці 4.6. 

Таблиця 4.6 - Економічна ефективність реалізації продукції 

(націнка 300%) 

Показник Контроль 

«Апельсиновий

» 

Інноваційний 

«Вишнево-

брусничний» 

Функціональний 

«Бузиновий » 

За 0.7 

кг. 

За 1 кг. За 0.7 

кг. 

За 1 

кг. 

За 0.7 

кг. 

За 1 кг. 

1. Собівартість 

сировини, грн 

98,03 131,58 111,49 158,14 91,98 128,64 

2. Ціна продажу, грн 470,54 631,58 535,15 759,07 441,50 617,47 

3. Валовий прибуток, 

грн 

294,09 394,74 334,47 474,42 275,94 385,92 

Джерело: розраховано автором. 

Примітка: Валовий прибуток (Gross Profit) розраховано як різницю між 

ціною реалізації без ПДВ та собівартістю сировини (Food Cost). Податок на 

додану вартість (ПДВ) не включено до складу прибутку, оскільки він є 

транзитним податком і підлягає сплаті до бюджету. 

Порівняльний аналіз собівартості. 

«Бузиновий» (91,98 грн). Найдешевший у виробництві продукт. 

Використання локальної сировини робить його економічно найпривабливішим 

для масового продажу. 

Контроль (98,03 грн). Зайняв середню позицію. Зменшення вмісту цукру 

знизило його собівартість*, проте висока ціна на свіжі апельсини та наявність 

відходів (шкірки) утримують ціну на доволі високому рівні. 
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«Вишнево-брусничний» (111,49 грн). Найдорожчий зразок через 

використання цінної ягоди брусниці. Різниця у собівартості з контролем 

становить 13,46 грн (+13,7%). 

Висновки щодо ефективності. Незважаючи на те, що інноваційний 

мармелад «Вишнево-брусничний» дорожчий у виробництві, він є найбільш 

прибутковим для закладу в абсолютному вимірі. 

Реалізація 1 кг вишнево-брусничного мармеладу приносить 334,47 грн 

валового прибутку, що на 40,38 грн більше, ніж реалізація контрольного 

апельсинового мармеладу (294,09 грн). 

Конкурентний аналіз та цінове позиціонування. Для визначення 

ринкової ніші проведено порівняльний аналіз розробленого продукту з 

існуючими аналогами. Для порівняння обрано дві полярні категорії: масовий 

сегмент (традиційний цукровий мармелад) та преміум-сегмент «healthy» 

(натуральні солодощі без цукру, типу пастили). 

Таблиця 4.7 - Порівняльна характеристика та ціновий аналіз 

розробленого мармеладу та ринкових аналогів 

Критерій 

порівняння 

Розроблений 

мармелад 

Масовий аналог 

(ТМ «Roshen», 

«Жако») 

Натуральні 

солодощі («Bob 

Snail», крафт) 

Сировина Натуральне пюре 

(60-70%), пектин, 

цукор, патока. 

Цукор, патока, 

ароматизатори, 

барвники 

Концентровані 

соки/пюре, агар 

Вміст цукру Збалансований 

(поєднання 

доданого цукру та 

фруктози ягід) 

Високий (цукор 

на 1-му місці) 

Відсутній (лише 

фруктоза) 

Функціональні

сть 

Висока (антоціани, 

вітамін С) 

Низька (лише 

вуглеводи) 

Середня/Висока 

Ціновий 

діапазон (грн) 

440 - 535 грн 180 - 300 грн 900 - 1400 грн 

Ціновий 

сегмент 

Середній+ 

(Accessible 

Premium) 

Економ / 

Середній 

Преміум / Люкс 

Призначення Ресторанний 

десерт, комплімент 

Швидкий перекус 

до чаю 

Снек, дитяче 

харчування 

Джерело: складено автором на основі аналізу роздрібного ринку. 
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Аналіз цінового позиціонування. Аналіз ринкових цін показує, що 

розроблений продукт займає вільну ринкову нішу. 

Він дорожчий за масовий мармелад (180-300 грн/кг), що логічно 

пояснюється використанням натуральних ягід замість ароматизаторів. 

Водночас, він у 2-2,5 рази дешевший за популярні натуральні солодощі 

типу «Bob Snail» (ціна яких сягає 1200 грн/кг у перерахунку на вагу). 

Це дозволяє позиціонувати розроблений мармелад у категорії 

«Accessible Premium» (Доступний преміум). Споживач отримує натуральний 

продукт рівня «healthy» за ціною, яка є значно доступнішою, ніж у розкручених 

брендів фруктових снеків. Для закладу ресторанного господарства це означає 

можливість встановлення високої націнки (300%) при збереженні привабливої 

ціни для гостя. 

Висновки за розділом 4 

Проведені економічні розрахунки підтверджують високу ефективність 

впровадження технології мармеладу з використанням продуктів переробки 

вітчизняної ягідної сировини (вишні, брусниці, бузини) у закладах 

ресторанного господарства. Встановлено, що формування ціни на інноваційний 

продукт є результатом комплексного аналізу витрат на сировину (Food Cost), 

енергоресурси та оплату праці, а також урахування ринкової кон'юнктури та 

платоспроможності цільової аудиторії. 

Порівняльний аналіз собівартості показав різнопланову динаміку. 

Вартість сировинного набору для мармеладу «Вишнево-брусничний» 

перевищує показники традиційного апельсинового аналога на 13,7% внаслідок 

використання дороговартісного натурального пюре брусниці. Водночас, 

розроблений мармелад «Бузиновий» виявився найбільш економічним варіантом 

— його собівартість на 6,2% нижча за контрольний зразок завдяки 

використанню доступної локальної сировини. Це свідчить про гнучкість 

запропонованої технології, яка дозволяє створювати продукти різних цінових 

категорій. 
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Незважаючи на зростання собівартості окремих позицій, це 

компенсується встановленням торговельної націнки на рівні 300%, що є 

обґрунтованим для продукції преміум-класу (Hand-made). Аналіз прибутковості 

показав, що реалізація 0,7 кг інноваційного продукту «Вишнево-брусничний» 

забезпечує закладу отримання максимального валового прибутку — 334,47 грн, 

що на 40,38 грн більше порівняно з реалізацією контрольного зразка. 

Таким чином, виробництво крафтового мармеладу є не лише іміджевим 

кроком, який розширює асортимент корисних десертів, а й економічно 

вигідним рішенням, що сприяє підвищенню рентабельності закладу. Соціальна 

значущість розробки полягає у забезпеченні споживачів доступним та якісним 

продуктом зі зниженим вмістом цукру та підвищеною біологічною цінністю, 

що відповідає сучасним глобальним трендам «Health & Wellness». 
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ЗАГАЛЬНІ ВИСНОВКИ 

У дипломній роботі вирішено актуальне науково-практичне завдання 

удосконалення технології желейно-фруктового мармеладу шляхом 

використання нетрадиційної ягідної сировини та пектину. Відповідно до 

поставлених завдань отримано наступні результати: 

Проаналізовано сучасний стан ринку та літературні джерела. 

Встановлено, що ринок кондитерських виробів розвивається у напрямку 

концепцій «Clean Label» та «Slow Food». Виявлено необхідність заміни 

синтетичних барвників та ароматизаторів на натуральну сировину. 

Обґрунтовано перспективність використання високоетерифікованого яблучного 

пектину (HM) як структуроутворювача, який потребує кислого середовища (pH 

2,8-3,2) для желювання, що ідеально корелює з використанням кислих ягід. 

Обґрунтовано вибір інноваційних інгредієнтів та досліджено їх 

властивості. Доведено доцільність використання композиції пюре вишні та 

брусниці (у співвідношенні 1:1) та пюре бузини чорної. Встановлено, що 

пектин брусниці (вміст 1,1%) з високою молекулярною масою, підсилює 

процесс драглеутворення, дозволяючи знизити дозування промислового 

пектину до 1,14%. Вишня (pH 3,45) виконує роль пластифікатора структури, а 

бузина обрана як потужне джерело антоціанів. 

Розроблено удосконалені рецептури та оптимізовано параметри. 

Створено дві рецептури: «Вишнево-брусничний» та «Бузиновий». 

Експериментально встановлено критичні параметри процесу: температура 

уварювання сиропу - 106-1080C (до 78-81% сухих речовин), температура 

введення ягідного пюре та кислоти - 75-800C. Це дозволило скоротити 

тривалість термообробки на 15-20% та запобігти руйнуванню термолабільних 

компонентів. 

Досліджено показники якості та вміст антиоксидантів. Встановлено, 

що нові вироби мають міцність драглів на рівні 180-190 г. Нутриціологічна 

оцінка підтвердила переваги розроблених продуктів: зниження калорійності на 

10% та зменшення вмісту доданих цукрів на 12,5%. Мармелад «Бузиновий» 
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містить рекордну кількість антоціанів (751 мг/100 г) та забезпечує 27,9% 

добової потреби у вітаміні С, що дозволяє класифікувати його як продукт 

оздоровчого спрямування. 

Розроблено систему управління безпечністю (НАССР). Ідентифіковано 

три критичні контрольні точки (ККТ): уварювання (контроль температури 

>1060C), підкислення (контроль pH 3,0-3,2) та зберігання (температура 18±3 

0C). Впроваджено «бар’єрну технологію» (низький pH + природна бензойна 

кислота брусниці), що гарантує мікробіологічну безпечність продукту протягом 

30 діб зберігання без використання штучних консервантів. 

Розраховано економічну ефективність. Попри вищу собівартість 

сировинного набору інноваційного мармеладу «Вишнево-брусничний» (111,49 

грн/кг проти 98,03 грн у контролю), його виробництво є економічно доцільним. 

При націнці 300% (сегмент «Accessible Premium») валовий прибуток з 0,7 кг 

складає 334,47 грн, що на 40,38 грн більше, ніж у традиційного аналога. 

Мармелад «Бузиновий» продемонстрував найнижчу собівартість (91,98 грн) 

завдяки використанню локальної сировини.  
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ДОДАТКИ 

ДОДАТОК А 

 

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА №1 

Найменування страви: Мармелад «Апельсиновий» (Контрольний зразок) 

Вихід готової продукції: 0,75 к г 

№ з/п Найменування сировини Маса брутто, г Маса нетто, г 

1 Апельсин свіжий 930 650* 

2 Цукор білий 400 400 

3 Патока крохмальна 100 100 

4 Вода питна 150 150 

5 Пектин яблучний 20 20 

6 Кислота лимонна 8 8 

 Вихід напівфабрикату  1328 

 Втрати на уварювання (волога)  (-578) 

 Вихід готового виробу  750 

Технологія приготування 

Технологічний процес виробництва розпочинається з первинної обробки 

сировини: свіжі апельсини миють, очищають від шкірки та кісточок, після чого 

м'якоть подрібнюють до стану гомогенного пюре. Паралельно готують 

пектиновий розчин, для чого сухий яблучний пектин ретельно змішують з 

невеликою кількістю цукру-піску у співвідношенні 1:5 для запобігання 

грудкуванню. Розрахункову кількість питної води підігрівають у варильному 

посуді до температури 40-45 °C, вводять пектино-цукрову суміш і витримують 
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при постійному перемішуванні до повного набухання та розчинення 

полісахариду. До отриманого колоїдного розчину додають підготовлене 

апельсинове пюре, решту цукру-піску та крохмальну патоку. Суміш доводять 

до кипіння та уварюють при інтенсивному нагріванні до досягнення 

температури маси 106-108 °C, що відповідає вмісту сухих речовин 78-80 %. На 

завершальному етапі уварювання вводять водний розчин лимонної кислоти (у 

співвідношенні 1:1), масу швидко перемішують для рівномірного розподілу 

компонентів і негайно розливають у підготовлені форми. Процес 

драглеутворення та стабілізації структури відбувається при температурі 

навколишнього середовища протягом 40-60 хвилин. 

Вимоги до якості: 

Зовнішній вигляд: Форма правильна, поверхня суха, не липка. 

Консистенція: Драглиста, пружна, злам склоподібний. 

Колір: Помаранчевий, властивий апельсину. 

Смак та запах: Солодкий, з ароматом апельсина. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Карту склав: ______________________________________________ 
                                                      (посада) (підпис) (прізвище, ім'я та по-батькові)  
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ДОДАТОК Б 

 

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА № 2 

Найменування страви: Мармелад «Вишнево-брусничний» (Інноваційний) 

Вихід готової продукції: 0,7 кг. 

№ з/п Найменування сировини Маса брутто, г Маса нетто, г 

1 Вишня с/м (без кісточки) 350 350 

2 Брусниця с/м 350 350 

3 Цукор білий 350 350 

4 Патока крохмальна 100 100 

5 Вода питна 150 150 

6 Пектин яблучний 15 15 

7 Кислота лимонна 6 6 

 Вихід напівфабрикату  1321 

 Втрати на уварювання  (-621) 

 Вихід готового виробу  700 

Технологія приготування 

Технологічний процес виробництва розпочинається з первинної обробки 

сировини: ягоди розморожують на дефрості, після чого їх подрібнюють до 

стану гомогенного пюре. Паралельно готують пектиновий розчин, для чого 

сухий яблучний пектин ретельно змішують з невеликою кількістю цукру-піску 

у співвідношенні 1:5 для запобігання грудкуванню. Розрахункову кількість 

питної води підігрівають у варильному посуді до температури 40-45 °C, вводять 

пектино-цукрову суміш і витримують при постійному перемішуванні до 

повного набухання та розчинення полісахариду. До отриманого колоїдного 
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розчину додають підготовлене апельсинове пюре, решту цукру-піску та 

крохмальну патоку. Суміш доводять до кипіння та уварюють при інтенсивному 

нагріванні до досягнення температури маси 106-108 °C, що відповідає вмісту 

сухих речовин 78-80 %. На завершальному етапі уварювання вводять водний 

розчин лимонної кислоти (у співвідношенні 1:1), масу швидко перемішують 

для рівномірного розподілу компонентів і негайно розливають у підготовлені 

форми. Процес драглеутворення та стабілізації структури відбувається при 

температурі навколишнього середовища протягом 40-60 хвилин. 

 Вимоги до якості: 

Зовнішній вигляд: Поверхня глянцева, допускається наявність дрібних 

частинок ягід. 

Консистенція: Пружна, ніжна. 

Колір: Насичений темно-червоний (бордовий). 

Смак: Кисло-солодкий, з вираженим смаком вишні та брусниці. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Карту склав: ______________________________________________ 
                                                      (посада) (підпис) (прізвище, ім'я та по-батькові)  
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ДОДАТОК В 

 

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА № 3 

Найменування страви: Мармелад «Бузиновий» 

Вихід готової продукції: 0,7 кг. 

№ з/п Найменування сировини Маса брутто, г Маса нетто, г 

1 Бузина чорна с/м 700 700 

2 Цукор білий 350 350 

3 Патока крохмальна 100 100 

4 Вода питна 150 150 

5 Пектин яблучний 20 20 

6 Кислота лимонна 8 8 

 Вихід напівфабрикату  1321 

 Втрати на уварювання  (-628) 

 Вихід готового виробу  700 

Технологія приготування: 

Технологічний процес виробництва розпочинається з первинної обробки 

сировини: ягоди розморожують на дефрості, після чого їх подрібнюють до 

стану гомогенного пюре. Паралельно готують пектиновий розчин, для чого 

сухий яблучний пектин ретельно змішують з невеликою кількістю цукру-піску 

у співвідношенні 1:5 для запобігання грудкуванню. Розрахункову кількість 

питної води підігрівають у варильному посуді до температури 40-45 °C, вводять 

пектино-цукрову суміш і витримують при постійному перемішуванні до 

повного набухання та розчинення полісахариду. До отриманого колоїдного 

розчину додають підготовлене апельсинове пюре, решту цукру-піску та 
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крохмальну патоку. Суміш доводять до кипіння та уварюють при інтенсивному 

нагріванні до досягнення температури маси 106-108 °C, що відповідає вмісту 

сухих речовин 78-80 %. На завершальному етапі уварювання вводять водний 

розчин лимонної кислоти (у співвідношенні 1:1), масу швидко перемішують 

для рівномірного розподілу компонентів і негайно розливають у підготовлені 

форми. Процес драглеутворення та стабілізації структури відбувається при 

температурі навколишнього середовища протягом 40-60 хвилин. 

Вимоги до якості: 

Зовнішній вигляд: Поверхня глянцева, допускається наявність дрібних 

частинок ягід. 

Консистенція: Пружна, ніжна 

Колір: Темно-фіолетовий, майже чорний. 

Смак: Специфічний, властивий ягодам бузини, гармонійний. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Карту склав: ______________________________________________ 
                                                      (посада) (підпис) (прізвище, ім'я та по-батькові) 
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ДЕГУСТАЦІЙНИЙ АРКУШ
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Натуральні барвні речовинибузини чорноїу технології кондитерських 

виробів 

Силка І.М., Винниченко М.О., Ющенко Н.М., Михайлич1Р.А. 

Національнийуніверситетхарчовихтехнологій,  

ТОВ «ШльосемУкраїна»1 

 

Мармелад є одним 

ізпопулярнихкондитерськихвиробівзавдякисвоїмсмаковим характеристикам, 

доступності та поживній цінності. Використаннянатуральниххарчових добавок, 

в тому числі барвників,стаєдедаліактуальнішим у контекстісучаснихтенденцій 

здорового харчування. Сучаснийринокпропонуєвеличезнурізноманітністьвидів 

і смаківмармеладу.Сьогоднійого виробляють і споживають по всьомусвіту, і 

коженрегіонмаєсвоїунікальнірецепти і традиції. Наприклад, в Україні - 

популярніфруктові та ягіднівиди. 

Варто зазначити, що ринок крафтового мармеладу в Україні дуже 

роздроблений, і багато виробників є невеликими підприємствами або навіть 

домашніми майстернями, які поширюють свою продукцію через соціальні 

мережі та участь у локальних ярмарках. Серед тих, хто заявляє про себе 

активніше, можна виділити: 

• "Крафтова пекарня Міли Дев'ятко" (Запоріжжя) / "Кришталевий мармелад 

LAZURIT": Міла Дев'ятко, відома своєю крафтовою випічкою, також презентує 

різноманіття смаків мармеладу, зокрема, на основі вишневого соку, 

цитрусових, а також з рожевого та білого ігристого вина. Цей продукт 

позиціонується як корисний десерт та орієнтований на людей, що піклуються 

про здоров'я. 

• ТМ "Setno" ("Марамельки"): пропонує натуральний мармелад з полуниці, 

малини, смородини, вишні. Акцент робиться на натуральності інгредієнтів. 

• ТМ "Нижня фійовка": відомі мармеладом з айви "Айвовий сир". Це 

приклад використання локальних та традиційних для Закарпаття інгредієнтів. 

Багато майстрів, які реалізують свою продукцію через Instagram-магазини, 

або на локальних ярмарках та ринках. Вони часто спеціалізуються на невеликих 

партіях з унікальними смаками (наприклад, мармелад з імбиром, лавандою, 

спеціями, незвичайними фруктовими поєднаннями). 

Мармелад фруктово-ягіднийвиробляють з фруктово-ягідноїсировини, яка 

містить пектин, достатній для утворенняжелеподібноїструктури. Основною 

сировиною для виробництва фруктово-ягідного мармеладу є фруктове чи ягідне 

пюре і цукоркристалічний.  

У даній роботі запропонованотехнологіюфруктово-ягідного мармеладу  з 

додаваннямконцентрованого соку ягід бузиничорної (Sambucusnigra L). Її плоди 

корисні завдяки антоціанам- пігменти, які мають бактерицидні, жовчогінні і 

імуномодулюючі властивості. Крім цього, вони містять каротин, вітамін C, 

яблучну кислоту, фруктозу і тирозин[1]. 
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Дослідні зразки фруктово-ягідного мармеладу були приготовлені за 

стандартною технологією [2]на основі вишнево-брусничного пюре у рівних 

масових співвідношеннях. Задля розробки нової рецептури концентрований сік 

бузини вводили в кількості 16, 14 та 12 % мас. 

У результаті експерименту за допомогою органолептичноїоцінки було 

обрано оптимальнурецептуру з використанням пюре брусниці та вишні в 

кількості 50% мас., концентрованого соку ягідбузини - 12%мас. 

Упюре вишні та брусниціміститься пектин, який має природну здатність 

до утворення гелів завдяки наявності в його складі метоксильних груп. 

Утворення гелю відбувається в результаті взаємодії пектину з кислотами та 

цукром при низькому pH. Гелеутворення забезпечується реакцією 

деполімеризації та утворенням тривимірної матриці, яка утримує молекули 

води. Це робить вишню і брусницю цінними компонентами для створення 

мармеладу[3]. 

Але задля досягнення відповідних структурно-механічних властивостей 

мармеладу, до рецептури дослідних зразків було внесена додаткова кількість 

пектину як структуроутворюючої харчової добавки.  

Завдяки введенню концентрованого соку бузини чорної, пюре вишні та 

брусниці до рецептури мармеладу, готовий кондитерський виріб відзначається 

покращеними органолептичними показникамипорівняно з традиційними 

аналогами. Він має яскраво виражений, приємний кисло-солодкий смак та 

аромат ягід, характерний колір та апетитний зовнішній вигляд, що робить його 

більш привабливим для споживачів. 

Покращення рецептурного складу мармеладу сприяє не 

лишепідвищеннюйогоякості, але й збільшеннючасткинатуральнихінгредієнтів у 

харчовійпромисловості, щовідповідаєвимогамспоживачів та стандартам 

екологічноїбезпеки. 
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ДОДАТОК О 

Проєкт статті 

Винниченко Михайло Олександрович 

Науковий керівник: доц. Силка І.М. 

Національний університет харчових технологій, м. Київ, Україна 

Удосконалення технології мармеладу 

фруктового з підвищеними 

антиоксидантними властивостями. 

В умовах сучасного ринку харчових 

продуктів зростає попит на кондитерські 

вироби з підвищеною харчовою цінністю. 

Серед широкого асортименту солодощів 

особливе місце посідає мармелад, який є не 

лише смачним, але й, завдяки використанню 

натуральної сировини, може бути 

функціональним продуктом. Однак, технології 

виробництва потребують постійного 

вдосконалення, щоб відповідати зростаючим 

вимогам споживачів до якості, безпеки та 

корисності. 

Метою статті є аналіз та 

обґрунтування можливості створення 

мармеладу фруктового з підвищеними 

антиоксидантними властивостями шляхом 

використання інноваційної сировини та 

пектину. Це передбачає аналіз чинних 

стандартів та показників якості, а також 

дослідження можливості використання ягід 

бузини чорної як додаткової сировини для 

збагачення продукту поліфенолами, 

спираючись на вже проведені дослідження 

органолептичних показників якості мармеладу 

з апельсину, вишні та брусниці. 

У дослідженні використано брусницю, 

поєднання вишні і брусниці як джерело 

поліфенольних сполук  та пектин яблучний як 

структуроутворювач. Пектин - природний 

полісахарид, який міститься в клітинних 

стінках рослин, особливо у фруктах (яблука, 

цитрусові, смородина). 

Гіпотеза дослідження полягає в тому, 

що заміна традиційної сировини на пюре з 

брусниці та вишні, а також на пюре з бузини, 

дозволяє створити мармелад з унікальними 

органолептичними показниками та значно 

підвищеним вмістом поліфенольних сполук, що 

є економічно доцільним та і дозволяє 

створити конкурентоспроможний продукт, 

що відповідає принципам руху «SlowFood». 

Improving the technology of fruit 

marmalade with enhanced antioxidant 

properties 

In the modern food market, there's a 

growing demand for confectionery products 

with increased nutritional value. Among the 

wide range of sweets, marmalade holds a 

special place, as it is not only delicious but 

can also be a functional product due to the 

use of natural ingredients. However, 

production technologies require continuous 

improvement to meet consumers' rising 

demands for quality, safety, and health 

benefits. 

The purpose of this article is to 

analyze and justify the possibility of 

creating fruit marmalade with enhanced 

antioxidant properties by using innovative 

ingredients and pectin. This involves 

analyzing current standards and quality 

indicators, as well as investigating the use 

of black elderberries as an additional raw 

material to enrich the product with 

polyphenols, based on previous studies of 

the organoleptic properties of marmalade 

from orange, cherry, and lingonberry. 

The study used lingonberry, a 

combination of cherry and lingonberry as a 

source of polyphenolic compounds, and 

apple pectin as a gelling agent. Pectin is a 

natural polysaccharide found in the cell 

walls of plants, especially in fruits (apples, 

citrus, currants). 

The research hypothesis is that 

replacing traditional raw materials with 

purées from lingonberry and cherry, as well 

as elderberry purée, allows for the creation 

of marmalade with unique organoleptic 

properties and a significantly increased 

content of polyphenolic compounds. This is 

economically viable and enables the 

creation of a competitive product that aligns 

with the principles of the "Slow Food" 

movement. 
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На основі детального аналізу хімічного 

складу та функціональних властивостей, 

проведено обґрунтування доцільності заміни 

апельсина як фруктової основи на інноваційну 

сировину - вишню та брусницю.  

Встановлено, що вишня та брусниця 

мають значні переваги: вищий вміст 

антиоксидантів (антоціанів, поліфенолів), 

природних органічних кислот та харчових 

волокон, що сприяє підвищенню 

функціональної цінності продукту, 

покращенню стабільності кольору та 

подовженню терміну зберігання за рахунок 

природних консервантів. Використання цих 

ягід також дозволяє оптимізувати 

структуру гелю завдяки їхньому природному 

вмісту пектину та кислот і потенційно 

знизити загальну калорійність за рахунок 

більш вираженого кислого смаку, що може 

дозволити зменшити кількість доданого 

цукру. 

Крім того, розглянуто можливість 

використання іншої інноваційної сировини — 

бузини чорної. Обґрунтовано, що пюре з 

бузини є цінним джерелом поліфенольних 

сполук, що дозволяє створити продукт з 

вираженими антиоксидантними 

властивостями. Отримані зразки мармеладу з 

бузини, завдяки її унікальному хімічному 

складу, можуть стати основою для 

подальших досліджень, спрямованих на 

створення нового виду продукції з підвищеною 

біологічною цінністю. Нові вироби 

відповідають сучасним вимогамздорового 

харчуванняа також принципам руху «Slow 

Food». 

Ключові слова: мармелад фруктовий, 

інноваційна сировина, брусниця, вишня, 

бузина чорна, поліфенольні сполуки, 

антиоксиданти, SlowFood. 

Based on a detailed analysis of the 

chemical composition and functional 

properties, the feasibility of replacing 

orange as the fruit base with innovative 

ingredients—cherry and lingonberry—is 

justified. It has been established that cherry 

and lingonberry have significant 

advantages: a higher content of 

antioxidants (anthocyanins, polyphenols), 

natural organic acids, and dietary fiber, 

which helps to increase the product's 

functional value, improve color stability, 

and extend shelf life due to natural 

preservatives. The use of these berries also 

allows for the optimization of the gel 

structure due to their natural pectin and 

acid content and potentially reduces the 

overall caloric content due to a more 

pronounced sour taste, which may allow for 

a reduction in the amount of added sugar. 

Additionally, the possibility of using 

another innovative ingredient—black 

elderberry—is considered. It is argued that 

elderberry purée is a valuable source of 

polyphenolic compounds, which allows for 

the creation of a product with pronounced 

antioxidant properties. The resulting 

samples of elderberry marmalade, thanks to 

its unique chemical composition, can serve 

as a basis for further research aimed at 

creating a new type of product with 

increased biological value. The new 

products meet modern healthy eating 

requirements as well as the principles of the 

"Slow Food" movement. 

Keywords: fruit marmalade, 

innovative raw materials, lingonberry, 

cherry, black elderberry, polyphenolic 

compounds, antioxidants, Slow Food. 
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Вступ 

В останнє десятиліття спостерігається тенденція до усвідомленого 

споживання та відродження кулінарних традицій, що відповідає філософії руху 

«SlowFood». Цей рух підкреслює важливість використання локальних та 

сезонних продуктів, а також заохочує виробництво їжі, яка приносить користь 

здоров'ю та не шкодить навколишньому середовищу.  

Одним із ключових аспектів, що привертає увагу дослідників, є 

використання сировини, багатої на поліфеноли — природні антиоксиданти, які 

мають здатність захищати клітини організму від пошкоджень, спричинених 

вільними радикалами, та знижувати ризик розвитку хронічних захворювань. 

Останні наукові дослідження, що проводяться як в Україні, так і за 

кордоном, підтверджують перспективність збагачення харчових продуктів 

поліфенольними сполуками. Зокрема, у Національному університеті харчових 

технологій (НУХТ) проводилися дослідження щодо використання ягід для 

виробництва мармеладу.  

Мармелад це - цукровий кондитерський виріб драглистої структури, 

отриманий виварюванням фруктово-ягідного пюре або водного розчину агару, 

карагінану, пектину чи желатину з цукром, глазурований або неглазурований, 

який постачають споживачу. 

Окремі роботи зосереджені на розробці продукції для спеціального 

харчування, що дозволяє знижувати калорійність та глікемічний індекс, а також 

на вивченні властивостей пектину та антиоксидантної активності ягід. Ці 

дослідження підкреслюють актуальність вашої роботи у контексті створення 

здорових та функціональних продуктів. 

Було доведено, що бузина чорна (SambucusnigraL.) є багатим джерелом 

поліфенольних сполук, які забезпечують високу антиоксидантну активність, що 

робить її цінною сировиною для створення функціональних продуктів 

(Pascariu&Israel-Roming, 2021). Отримані зразки мармеладу з бузини можуть 

стати основою для подальших досліджень, спрямованих на створення нового 

виду продукції з підвищеною біологічною цінністю. 

Дослідження С.Г. Панасюк та М.В. Мисковець "Інноваційна технологія 

виробництва діабетичного желейно-фруктового мармеладу" (2023) підтверджує 

можливість створення мармеладу з натуральних інгредієнтів з низьким 

глікемічним індексом. Автори обґрунтовують використання ягідних пюре та 

цукрозамінників, що дозволяє отримати продукт, багатий на вітаміни та харчові 

волокна, з покращеними органолептичними властивостями та низькою 

калорійністю, що відповідає сучасним тенденціям здорового харчування. 

У роботі Андрійченко, Н. Г. (2020). Удосконалення технології мармеладу 

з використанням желатину та манітолу. У Матеріали Всеукраїнської 
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студентської наукової конференції, 16-20 листопада 2020 р. (с. 105-106). Суми: 

Сумський національний аграрний університет. досліджено можливість заміни 

цукру на манітол при виробництві мармеладу для діабетичного харчування. 

Авторка зазначає, що сахароза виконує не тільки роль підсолоджувача, а й 

впливає на структуру продукту, тому важливо вивчати властивості 

цукрозамінників. Результати дослідження показують, що використання 

манітолу дозволяє створювати мармелад з бажаними органолептичними 

показниками, що є перспективним для розширення асортименту дієтичних 

кондитерських виробів. 

Робота Т.А. Ярмош(2020). Використання 3D-технологій для виготовлення 

желе. У Матеріали Всеукраїнської студентської наукової конференції, 16-20 

листопада 2020 р. (с. 108-109). Суми: Сумський національний аграрний 

університет. є показовим прикладом сучасних технологічних тенденцій у 

виробництві желейних виробів, до яких відноситься і мармелад. Авторка 

розглядає застосування 3D-друку для створення продуктів унікальної форми. 

Це демонструє, що кондитерська промисловість активно інтегрує інноваційні 

рішення не лише для покращення складу, а й для розширення естетичних та 

візуальних характеристик продукції. 

Незважаючи на все це, у технологіях виробництва мармеладу, більшість 

існуючих рецептур базується на традиційних фруктах і ягодах, не завжди 

використовуючи потенціал менш поширеної, але дуже корисної сировини. 

Таким чином, постає проблема розробки нових рецептур мармеладу, які б 

відповідали сучасним запитам ринку на здорову та натуральну продукцію. 

Метою дослідження є створення технології виробництва мармеладу 

фруктового з підвищеними антиоксидантними властивостями шляхом 

використання інноваційної сировини та пектину. Основна аудиторія, на яку 

орієнтована ця розробка, — це люди, які піклуються про своє здоров’я та 

шукають альтернативу традиційним солодощам. Прихильники здорового 

способу життя та функціонального харчування: Ця група цінує натуральні 

продукти, багаті на вітаміни та антиоксиданти. Вишня, брусниця та бузина 

відомі своїм високим вмістом цих корисних речовин. Такий продукт буде 

привабливим для тих, хто прагне зменшити споживання цукру, оскільки 

природна кислотність ягід дозволяє знизити його кількість у рецептурі. Люди, 

які шукають продукти з профілактичною дією: Завдяки високому вмісту 

біологічно активних сполук (зокрема, антоціанів та поліфенолів), які мають 

протизапальні та антиоксидантні властивості, мармелад на основі цих ягід може 

розглядатися як продукт, що сприяє зміцненню імунітету та загальному 

оздоровленню організму. 
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 Предмет дослідження:сік апельсину, бузина, пюре брусниці, цукор, 

пектин високоетирифікований (яблучний), модельні зразки мармеладу. 

При розробленні технології мармеладу на основі вишні та брусниці, 

бузини застосовано комплекс фізико-хімічних та органолептичних методів. 

Зокрема, проаналізовано антиоксидантну активність використаної сировини, а 

також її желюючі властивості, обумовлені вмістом пектину та органічних 

кислот. Сенсорні властивості розроблених зразків мармеладу оцінено згідно з 

ДСТУ 4333:2018. Хімічний склад готового продукту визначали розрахунковим 

методом. 

1. Обґрунтування вибору альтернативної сировини 

Вибір сировини є ключовим етапом у розробці інноваційних харчових 

продуктів, зокрема мармеладу з функціональними властивостями. Для 

створення продукту з підвищеною біологічною цінністю та унікальними 

органолептичними показниками було обрано нетрадиційну для цього виробу 

сировину: ягоди брусниці, плоди вишні та чорної бузини. Такий вибір 

обґрунтований комплексним аналізом їхнього хімічного складу та 

технологічного потенціалу. 

Основною перевагою обраних компонентів є високий вміст біологічно 

активних речовин (БАР), зокрема поліфенольних сполук, які мають потужну 

антиоксидантну дію.Брусниця є цінним джерелом арбутину, органічних кислот 

(лимонної, яблучної, бензойної), пектинових речовин та вітамінів (С, групи В). 

Присутність бензойної кислоти діє як природний консервант, що сприяє 

мікробіологічній стійкості готового продукту. Виражена кислинка брусниці 

дозволяє збалансувати солодкість мармеладу та стабілізувати рН, що є 

критично важливим для процесу гелеутворення.Вишня вирізняється високим 

вмістом антоціанів — глікозидів, що зумовлюють її насичений рубіновий колір 

і виявляють Р-вітамінну активність, зміцнюючи стінки капілярів. Вона також 

багата на кумарини, які позитивно впливають на згортання крові, та мелатонін. 

Її характерний аромат та смак збагачують органолептичну палітру мармеладу. 

Чорна бузина є одним із лідерів за вмістом антоціанів та вітаміну С. Її 

інтенсивний темно-фіолетовий пігмент є стійким природним барвником, що 

дозволяє отримати привабливий колір продукту без використання синтетичних 

аналогів. Висока антиоксидантна активність бузини підсилює функціональну 

спрямованість продукту, надаючи йому імуномодулюючі 

властивості.Нутрієнтний склад цих ягід вказаний в табл. 1. 

Комплексне використання цих трьох компонентів дозволяє досягти 

синергетичного ефекту, де властивості одного інгредієнта доповнюють та 

підсилюють властивості іншого:Формування структури: Природний вміст 

пектину в брусниці та кислот у всіх трьох компонентах створює сприятливі 
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умови для формування міцної та еластичної структури мармеладу, потенційно 

знижуючи потребу у додаванні промислового пектину чи регуляторів 

кислотності.Колір та смак: Комбінація рубінового кольору вишні та темно-

фіолетового бузини створює глибокий, насичений і стабільний відтінок. 

Поєднання кисло-терпкого смаку брусниці з солодкістю вишні та специфічним 

присмаком бузини формує унікальний, багатогранний смаковий 

профіль.Підвищення біологічної цінності: Сумарний вміст антиоксидантів 

(антоціанів, вітаміну С, поліфенолів) значно перевищує показники традиційних 

рецептур, що дозволяє позиціонувати мармелад як продукт для здорового 

харчування. 

 

 

 

 

Таблиця 1 

Нутрієнтний склад ягід (на 100 г.) 

Показник Брусниця Вишня Чорна бузина 

Калорійність ~ 43 ккал ~ 50 ккал ~ 73 ккал 

Білки ~ 0.7 г ~ 1.0 г ~ 0.7 г 

Жири ~ 0.5 г ~ 0.3 г ~ 0.5 г 

Вуглеводи ~ 9.6 г ~ 12.2 г ~ 18.4 г 

в т.ч. цукри ~ 4.0 г ~ 8.5 г ~ 7.0 г 

Клітковина ~ 2.5 г ~ 1.6 г ~ 7.0 г 

Вітамін С 8-15 мг 7-10 мг 36 мг 

Вітамін А (з каротиноїдів) ++ +++ +++ 

Вітаміни групи B + + ++ 

Калій 70-90 мг 170-220 мг 280-300 мг 

Залізо 0.4 мг 0.3 мг 1.6 мг 

Магній 7 мг 11 мг 5 мг 
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Продовження таблиці 1 

Органічні 

кислоти 

Бензойна, 

яблучна, лимонна 

Яблучна, лимонна, 

саліцилова 

Яблучна, оцтова, 

валеріанова 

Ключові 

біоактивні 

сполуки 

Арбутин, 

флавоноїди, 

таніни 

Антоціани, 

кумарини, 

мелатонін 

Антоціани, 

флавоноїди 

(рутин) 

Позначення:+ (присутній), ++ (значний вміст), +++ (високий вміст). 

Важливо зазначити, що для забезпечення стійкості дисперсної системи 

було використано саме пектин. Оскільки пектин рекомендується як добавка до 

харчових продуктів для надання їм дезінтоксикаційних властивостей, особливо 

в регіонах з підвищеним радіаційним фоном або для людей, що працюють у 

небезпечних умовах. Він використовується в лікувально-профілактичному 

харчуванні, а також як компонент сорбентів та детоксикаційних препаратів. 

Таким чином, пектин є не тільки цінним інгредієнтом у кондитерській справі, 

що надає продуктам бажаної текстури, але й важливим компонентом здорового 

раціону, який допомагає організму протистояти негативним впливам 

навколишнього середовища, включаючи радіацію.Введення вишні, брусниці та 

чорної бузини до рецептури мармеладу є інноваційно виправданим не лише 

завдяки їхнім смаковим та біологічно активним властивостям, але й завдяки 

комплексній взаємодії власного пектину ягід із високо-етерифікованим 

яблучним пектином. Ця синергія дозволяє досягти оптимальної текстури та 

міцності кінцевого продукту, максимально використовуючи природний 

потенціал сировини. 

2. Дослідження фізико-хімічних, органолептичних, функціонально-

технологічних показників інноваційної продукції 

Для кількісної оцінки якості мармеладу та обґрунтування технології було 

проведено комплексне дослідження трьох зразків:  

Зразок 1 (Контроль: Апельсин); 

Зразок 2 (Інноваційний: Брусниця та Вишня); 

Зразок 3 (Інноваційний: Чорна Бузина). 
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Таблиця 2 

Фізико-Хімічні Методи 

Метод Мета 

дослідження 

Обґрунтування застосування 

Масова 

Частка Сухих 

Речовин 

Контроль 

концентрації 

цукрів. 

Рефрактометрія підтверджує досягнення 

65-75% — умови, необхідної для 

желювання пектину та зап обігання 

мікробіологічному псуванню. 

Активна 

Кислотність 

(pH) 

Контроль умов 

желювання. 

Потенціометрія встановлює, чи 

забезпечують ягоди природнийpH(2.8-3.5) 

для ефективної роботипектину. 

Міцність 

(Текстура) 

Гелю 

Кількісна 

оцінка якості 

мармеладу. 

Текстурометрія дає пряме доведення 

синергізму: порівняння міцності Зразків 2 

і 3 з контролем 1 при однаковому 

дозуванні пектину. 

Показник масової частки сухих речовин (МЧСР) (або вміст цукрів) 

повинен бути приблизно однаковим для всіх трьох зразків (Апельсин, 

Брусниця+Вишня, Чорна Бузина). Це обумовлено технологічними вимогами до 

виробництва мармеладу на високо-етерифікованому пектині: 

Умова Желювання: Високо-етерифікований пектин ефективно формує 

стійкий гель лише за умови високої концентрації цукрів (понад 65%) та кислого 

середовища. Тому масова частка сухих речовин є обов'язковою технологічною 

константою. 

Консервація: Високий вміст сухих речовин (80%) необхідний для 

зниження активності води, що запобігає розвитку мікроорганізмів і забезпечує 

необхідний термін зберігання продукту. 

  

Рис.1 Вміст активних кислот модельних 

зразків. 

Рис. 2 Порівняння міцності гелю модельних 

зразків. 
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Джерело: Складено авторами розрахунковим методом. 

Таблиця 3 

Органолептичні Показники (Середні Бали, Шкала 5-ти Балів) 

Показник Зразок 1: 

Апельсин 

(Контроль) 

Зразок 2: Брусниця 

+ Вишня 

(Інноваційний) 

Зразок 3: Чорна 

бузина 

(Інноваційний) 

Зовнішній 

вигляд 

4.7 4.8 4.7 

Колір 4.6 5.0 4.7 

Запах 

(Аромат) 

4.7 4.9 4.8 

Смак 4.8 5.0 5 

Консистенція 4.9 5.0 5 

Загальна 

оцінка 

4.74 4.94 4.84 

Дані ґрунтуються на фактичних результатах дегустаційного аркуша (Додаток А). 

 
Рис. 3 Сенсорні показники модельних зразків. 

Інструментальні Методи Аналізу 

2.1. Інфрачервона Спектроскопія з Фур'є-Перетворенням (ІЧ-ФП) 

Призначення: Аналіз хімічної структури та міжмолекулярних взаємодій. 
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Результати: Аналіз спектрів дозволив ідентифікувати піки, характерні для 

карбоксильних та етерифікованих груп, що підтвердило присутність та 

структуру пектину у всіх зразках. Зміщення піків O-H у Зразках 2 і 3 може 

вказувати на посилення водневих зв'язків між пектинами ягід і доданим ВЕП, 

що 

підтверджує формування міцнішої та стійкішої полімерної мережі. 

Інфрачервоні спектри контролю і дослідного зразків.  

Порівняння Інфрачервоних Спектрів: Доказ Синергії Пектинів 

Схожість піків та амплітуд у Зразках №1 і №2 вказує на те, що фундаментальна 

полімерна матриця (високо-етерифікований яблучний пектин та цукор) 

залишається незмінною в обох продуктах. 

Проте, тонкі, але важливі відмінності підтверджують синергетичну взаємодію і 

виправдовують інновацію: 

Регіон Карбоксильних Груп ( ~1600-1630см-1): Незначне посилення або 

зміщення піка в Зразку №2 свідчить про включення власного пектину ягід 

(який має більше вільних карбоксильних груп, типових для низько-

етерифікованого пектину) до загальної структури гелю. 

Регіон Гідроксильних Груп (~3300-3400см-1): Зміна форми піка O-H у 

ягідному зразку доводить посилення водневих зв'язків між ланцюгами пектинів 

та молекулами води. Це є прямим доказом формування міцнішої та 

стабільнішої полімерної мережі у Зразку №2, що корелює з очікуваною вищою 

міцністю гелю. 

Таким чином, IЧ-спектроскопія підтверджує, що пектини ягід активно 

інтегруються в структуру, а не є просто баластним наповнювачем. 
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2.2. Термогравіметричний Аналіз (ТГА) 

Призначення: Оцінка термічної стабільності та вмісту зв'язаної води. 

Дані ТГА/ДТА однозначно підтверджують, що інноваційний зразок №2 

демонструє кращі показники стабільності (менша втрата маси при 250C), що 

узгоджується з метою дослідження: створення більш стабільного та якісного 

продукту завдяки використанню ягідної сировини. 

 

  

  

Рис. 4. Порівняльні інфрачервоні (ІЧ) спектри мармеладу: а) Контрольний зразок 

(Апельсин); б) Інноваційний зразок (Вишня та Брусниця) 

 

Таблиця 4 

1. Вміст Вологи та Термічна 

Стабільність (Крива): 

Ключова відмінність полягає у меншій 

загальній втраті маси (38-40%) у Зразка №2 

порівняно з контролем (45-50%). Це 

свідчить про те, що покращений зразок 

містить або менше вологи, або його волога 

міцніше зв'язана у полімерній матриці. Цей 

факт є прямим доказом підвищеної 

термостабільності та бажаної щільності 

текстури, що позитивно впливає на термін 

зберігання (знижується активність вільної 

води). 

2. Профілі Дегідратації та Розкладу 

(Криві ДТА/ДТГ): 

Основні піки випаровування вологи (80-

100C) та подальшого термічного розкладу 

органічних речовин (ВЕП, цукрів) схожі 

для обох зразків. Це підтверджує, що в 

обох випадках процес деструкції основних 

компонентів є подібним. Однак, менший 

вміст вологи в Зразку №2, ймовірно, 

обумовлений синергетичною дією 

власного пектину ягід, який формує 

міцніші комплекси з доданим ВЕП, краще 

утримуючи воду. 
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2.3. Газова Хроматографія з Мас-Спектрометрією (ГХ-МС)  

Призначення: Кількісний та якісний аналіз летких ароматичних сполук. 

 
 

Рис. 5. Газова Хроматографія двох модельних зразків мармеладу: а) 

Контрольний зразок (Апельсин); б) Інноваційний зразок (Вишня та 

Брусниця) 

Таблиця 5 

Показник Зразок №1 

(Контроль: 

Апельсин) 

Зразок №2 (Інноваційний: 

Вишня та Брусниця) 

Загальна кількість 

виявлених піків 

41 (Широкий спектр 

компонентів) 

31 (Менша кількість 

компонентів). 

Загальна площа 

піків (мВ*хв) 

~ 453.3 (Вища 

загальна 

інтенсивність). 

~178.2  (Нижча загальна 

інтенсивність). 

Характеристика 

Профілю 

Дисперсний букет; 

аромат, сформований 

багатьма 

компонентами. 

Сфокусований, 

концентрований букет; 

аромат, сформований 

ключовими сполуками ягід. 

Домінування 

аромату 

Аромат розподілений 

між кількома 

основними та багатьма 

другорядними піками. 

Концентрація відносної 

площі на ключових піках 

(наприклад, пік ~43.16 хв), що 

є характерним для аромату 

ягід. 

Дані хроматографії вказують на те, що "покращення" мармеладу призвело 

до цілеспрямованої модифікації ароматичного профілю. 
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Зменшення загальної кількості піків (з 41 до 31) та зниження загальної 

інтенсивності (~453.3 мB*хв до ~178.2 мВ*хв) свідчить не про ослаблення 

аромату, а про усунення численних, але небажаних або фонових летких сполук, 

які були присутні у контролі. 

Натомість, інноваційний Зразок №2 демонструє концентрацію аромату 

навколо ключових сполук, що призводить до формування більш чистого та 

інтенсивно-характерного ягідного букета. Це є прямим хімічним доказом вищої 

органолептичної якості Зразка №2, що повністю узгоджується з результатами 

дегустаційної оцінки 

Комплексне застосування фізико-хімічних та інструментальних методів 

(ІЧ-ФП, ТГА, ГХ-МС) дозволило не лише кількісно оцінити якість мармеладу, 

але й на молекулярному рівні обґрунтувати інноваційність: власний пектин ягід 

дійсно вступає у синергетичну взаємодію з яблучним ВЕП, покращуючи 

структуру та термічну стабільність продукту, а також забезпечуючи його 

унікальні ароматичні властивості. 

Таблиця 6 

Рецептура базової продукції - «Мармелад апельсиновий формовий» 

Сировина Масова частка сухих 

речовин, % 

Розхід сировини на 0,5 кг готової 

продукції, г 

В натурі В сухих речовинах 

Апельсин 60 1000 600 

Цукор 99,85 200 197,9 

Глюкозний 

сироп 

78 100 78 

Пектин 

яблучний 

99 15 14,9 

Лимонний сік 11 5 0,55 
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Таблиця 7 

Рецептура інноваційного продукту - Мармелад з вишні та брусниці 

Сировина Масова частка сухих 

речовин, % 

Розхід сировини на 0,5 кг готової 

продукції, г 

В натурі В сухих речовинах 

Вишня 23 250 57,5 

Брусниця 10 250 25 

Цукор 99,85 200 199,7 

Глюкозний 

сироп 

78 100 78 

Пектин 

яблучний 

99 15 14,9 

Лимонний сік 11 5 0,55 

Таблиця 8 

Порівняння Харчової цінності та вітамінного складу модельних 

зразків мармеладу 

Показник Одиниця 

виміру 

Зразок №1 

(Контрольний, 

Апельсин) 

Зразок №2 

(Дослідний, Вишня та 

Брусниця) 

Енергетична 

цінність 

ккал 290-310 270-290 

Клітковина г 0,1-0,3 0,8-1,5 

Органічні 

кислоти 

г 0,5-0,8 0,9-1,2 

Білки г 0,3-0,5 0,5-0,7 

Жири г 0,00 0,00 

Вітамін C мг 0,00 5,0-10,0 

Вітамін A мкг 0,01-0,03 0,04-0,06 

Вітамін E мг 0,02-0,04 0,06-0,08 

Вітамін B1 мг 0,00-0,01 0,02-0,03 

Вітамін B2 мг 0,01-0,02 0,03-0,05 

beta-Каротин мг 0,02-0,04 0,05-0,08 

Джерело:Складено авторами розрахунковим методом 

Висновок: У результаті проведеної роботи успішно розроблено 

технологію мармеладу, де традиційну сировину (апельсин, Зразок №1) замінено 

на інноваційну (суміш вишні та брусниці, Зразок №2). Також було теоретично 

досліджено варіант із чорною бузиною (Зразок №3) для порівняння потенціалу 

різних ягід. Комплекс фізико-хімічних та інструментальних досліджень 
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однозначно довів перевагу інноваційного продукту Зразка №2 за ключовими 

показниками: 

Технологічна Ефективність (Синергія Пектинів): 

Власний пектин ягід у поєднанні з оптимально низьким pH (забезпеченим 

брусницею) створює синергетичний ефект, що посилює желюючу дію високо-

етерифікованого яблучного пектину. 

ІЧ-спектроскопія підтвердила інтеграцію пектинів ягід у полімерну мережу, а 

ТГА-аналіз зафіксував підвищену термостабільність та меншу загальну втрату 

маси (38-40%) у Зразку №2, що свідчить про міцнішу структуру гелю. 

Прогнозована міцність гелю в інноваційному зразку є найвищою серед усіх 

досліджених варіантів. 

Функціональність та Харчова Цінність: 

Інноваційний мармелад має значно вищу функціональну цінність, що 

підтверджується збільшенням вмісту клітковини у 3-5 разів (0.8-1.5%) та 

підвищеним вмістом органічних кислот. 

Продукт збагачений вітамінами, зокрема, містить 5.0-10.0 мг Вітаміну C на 100 

г, тоді як у контролі він відсутній. 

Органолептичні Властивості: 

ГХ-МС підтвердила, що Зразок №2 має багатший, але більш 

сфокусований ароматичний профіль, який мінімізує небажані леткі 

компоненти. 

За результатами дегустаційної оцінки, інноваційний зразок отримав найвищі 

бали за всіма показниками, особливо за Смак і Колір (середній бал 4.94) 

Таким чином, розроблений мармелад з вишні та брусниці є кращим за 

контрольний зразок, оскільки він поєднує високу якість желюючої структури з 

підвищеною функціональністю та відмінними органолептичними 

властивостями. 
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Обладнання

№
Позн.

Найменування
обладнання Тип. марка Габаритні розміри К-сть

1 Морозильна скриня JUKA M400Z 1216×740×910 1
2 Стелаж виробничий Стелаж з

нержавіючої сталі (4
полиці).

1000×500×1800 1

3 Холодильна шафа Polair CM105-S 697 x 665 x 2028 1
4 Стіл виробничий

(Універсальний
модуль)

СП-2 (AISI 304) 1200×600×850 6

5 Ванна мийна ВМШ-1 500×400×300 1

6 Кутер
(Подрібнювач)

Robot Coupe R5 365 x 305 x 320 1

7 Протиральна
машина

Robot Coupe C80 600 x 400 x 500 1

8 Ваги фасувальні CAS SW-10 260 x 287 x 137 1
9 Миска Миска Hendi - 2

10 Котел Hendi Profi Line
20-30 л.

- 1

11 Плита індукційна Hendi 3500M 340 x 440 x 120 1
12 Міксер планетарний Sirman Plutone 10 450 x 470 x 600 1
13 Форми силіконові Silikomart - 1
14 Воронка дозувальна Воронка-дозатор

Kwik (De Buyer)
- 1

15 Вежа для
охолодження

(Шпилька
кондитерська)

Шпилька пересувна
на 15-18 рівнів

470×620×1700 1

16 Імпульсний
зварювач

FS-300 450 x 85 x 255 1

17 Зонт витяжний
(Витяжка)

ЗВН-1 1000 x 800 x 350 1

1
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6
6 7

8

9

10 11

Умовні позначення
Позначення Назва

1 Ягоди
2 Цукор
3 Пектин
4 Патока
5 Ягоди протерті
6 Ягідно пектинова

суміш
7 Уварена

ягідно-пектинова
суміш

8 Лимонна кислота
9 Мармеладна маса

10 Охолоджений
мармелад

11 Готовий виріб
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