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Групою добавок, які б 
могли гальмувати про-
цес черствіння неглазу-

рованих помадкових цукерок, є 
вологоутримуючі речовини, дія 
котрих полягає у зв'язуванні 
частини вільної води в корпусах 
цукерок. Воно супроводжуєть-
ся збільшенням в'язкості рід-
кої фази помадки, і сприяє 
затриманню процесу криста-
лізації, що призводить до змі-
ни консистенції помадки -
збільшенню розмірів криста-
лів твердої фази помадки та її 
швидкому висиханню. 

З літературних джерел відо-
ме використання порошків з 
рослинної сировини [2,3,4,5] 
при виробництві помадкових 
цукерок, але, переважно, їх 
застосування було можливим 
при виготовленні помадкових 
цукерок, які формуються мето-
дом випресовування. Нашим 
завданням було встановити ра-
ціональне дозування вологоут-
римуючої речовини до рецеп-
тури помадкових цукерок, що 
формуються методом відли-
вання, котре було би ефектив-
ним для упередження черс-
твіння, і водночас не погіршу-
вало якість готових виробів 
та хід технологічного процесу. 

Як вологоутримуючий агент 
при виробництві помадкових 
цукерок нами досліджувався 
дрібнодисперсний ягідний по-
рошок зі збільшеним вмістом 

харчових волокон. Отримують 
його шляхом висушування та 
подрібнення рослинної сиро-
вини після одержання з неї со-
ків, тобто він складається пе-
реважно з оболонок ягід чор-
ної смородини та чорноплід-
ної горобини. Оболонки міс-
тять значну частину харчових 
волокон по відношенню до ін-
ших складових частин ягоди. 

Вибір цього рослинного по-
рошку був обумовлений від-
носно невеликою вартістю в 
порівнянні з іншими рослин-
ними добавками, а також тим, 
що цей рослинний порошок 
має гарн і ор ганолептичн і 
властивості, за рахунок яких 
він покращує органолептичні 
властивості цукерок при його 
використанні. 

Було проведено комплекс 
експериментів для визначен-
ня раціонального дозування 
ягідного порошку з метою упо-
вільнення процесу черствіння 
помадкової маси. Введення 
ягідного порошку до цукер-
кової маси, базуючись на 
досвіді попередників, які 
займалися використанням 
добавок з рослинної сирови-
ни при виробництві відлив-
них помадкових цукерок [2, 
5], здійснювали на стадії тем-
перування в кількості 1,0, 2,0 
і 3,0 % до маси цукру. 

Помадкову масу отримува-
ли шляхом інтенсивного зби-
вання з додатковим охолод-
женням цукеркового сиропу 
для отримання високоякісної 
помадки з розміром кристалів 
твердої фази менше 12 мкм. 

Одним з основних факторів, 
який впливає на якість техноло-
гічного процесу при виробниц-

тві відливних помадкових цуке-
рок, є в'язкість цукеркової ма-
си. Вологоутримуючі речовини 
зв'язують частину вільної воло-
ги в системі , що зумовлює 
збільшення в'язкості цукерко-
вої маси. Тому для встановлен-
ня раціонального дозування 
ягідного порошку ми обрали 
значення в'язкості цукеркової 
маси. На рис. 1 наведені зміни 
ефективної в'язкості цукрової 
помадки температурою 75 °С 
(С.Р. = 90,0 %) від градієнта 
швидкості та дозування воло-
гоутримуючих добавок. 

Помадкові маси відносять-
ся до структурованих систем, 
для яких характерна залеж-
ність в'язкості від градієнта 
швидкості. Це викликано тим, 
що за малих швидкостей одно-
часно з руйнуванням структури 
відбувається її відновлення. 
При цьому в'язкість системи 
має найважливіше значення. 

У процесі формування не-
обхідно створити такі умови, 
щоби збереглася структура 
маси. Робота формувальних 
машин найбільш повно дос-
ліджена Карушевою Н.В [1]. 
Нею було встановлено, що 
для формування помадкових 
мас відливанням ефективна 
в'язкість цих мас повинна бу-
ти в межах 8-20 Па с при гра-
дієнті швидкості 88 с1. 

Як бачимо з рис. 1 всі зразки 
цукрової помадки температу-
рою 75 °С при градієнті швид-
кості 88 с1 мають в'язкість, яка 
не перевищує 20 Па • с, що 
свідчить про можливість їх 
формування на існуючому об-
ладнанні методом відливання. 
Якщо казати про вплив ягідно-
го порошку, то ми бачимо, що 
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його внесення до цукрової по-
мадки призводить до збільшен-
ня її в'язкості. Початкова ефек-
тивна в'язкість зразків цукрової 
помадки з дозуванням порошку 
в кількості 1,0, 2,0 та 3,0 % за 
температури 75 °С була більша 
від початкової в'язкості кон-
трольного зразка в 1,6, 2 і 2,6 
раза відповідно. 

В'язкість цих зразків 
при градієнті швид-

кості 88 с1 становила 
10, 12, 17 Па с. Враховуючи 
ці дані, можна прогнозувати 
ускладнення процесу форму-
вання помадкових цукерок 
шляхом відливання в крох-
мальні форми з дозуванням 
ягідного порошку в кількості 
3,0 % до маси цукру. Тому на-
ші подальші дослідження про-
водилися зі зразками цукрової 
помадки з дозуванням ягідно-
го порошку в кількості 1,0 та 
2,0 % до маси цукру. 

Збільшення в'язкості цукро-
вої помадки з введенням у ма-
су ягідного порошку поясню-
ється його вологоутримуючою 
здатністю. Порошок має роз-
винену питому поверхню, що 
обумовлює його здатність до 
адсорбції вологи та набухання. 
При внесенні його в гарячу по-
мадкову масу паралельно від-
буваються процеси адсорбції 
та набухання порошку, що вик-
ликає збільшення в'язкості 
рідкої фази помадки. 

Установлене раціональне 
дозування ягідного порошку 
збільшує в'язкість цукерко-
вих помадкових мас, що уск-
ладнює процес формування 
шляхом відливання маси в 
крохмальні форми. Тому нас-
тупним нашим завданням бу-
ло встановлення можливос-
тей зменшення в'язкості, яке 
буде позитивно впливати на 
процес формування виробів 
та його інтенсифікацію, що, 
в свою чергу, буде збільшу-
вати продуктивність лінії. 

Одним із шляхів зменшен-
ня в'язкості може бути збіль-
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шення початкової масової час-
тки вологи цукрової помадки. 
Враховуючи високу гідрофіль-
ність та здатність до набухан-
ня високодисперсного ягідно-
го порошку, нами були прове-
дені дослідження по впливу 
збільшення початкової в'яз-
кості цукрової помадки на 
в'язкість цукеркової маси на 
стадії формування неглазуро-
ваних помадкових цукерок. На 
рис. 2 наведено зміну ефек-
тивної в'язкості цукеркової ма-
си температурою 75 °С з дода-
ванням яг ідного порошку в 
кількості 2,0 % від градієнту 
швидкості та масової частки 
вологи цукрової помадки. 

Бачимо, що, як ми й прог-
нозували, збільшення масо-
вої частки вологи цукрової 
помадки буде сприяти змен-
шенню в'язкості цукеркової 
маси. Так, при виготовленні 
цукеркової маси на основі 
цукрової помадки з масовою 
часткою вологи 11,0 % почат-
кова в'язкість зменшується 
на 18,0 % від початкової в'яз-
кості цукеркової маси з ягід-
ним порошком, яка виготов-
лена на основі цукрової по-
мадки з масовою часткою 
вологи 10,0 %. А зростання 
масової частки вологи цукрової 
помадки на 2,0 % (С.Р. = 88,0 %) 
дає змогу зменшити ефектив-
ну в'язкість цукеркової маси з 
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яг ідним порошком на 40 %, 
значення початкової в'язкості 
такої цукеркової маси буде на 
20 % перевищувати значення 
початкової в'язкості контроль-
ного зразка. 

Подальше підвищення ма-
сової частки вологи цукрової 
помадки не є можливим, ос-
кільки ускладнюється процес 
помадкоутворення і не отри-
мується як існа цукрова по-
мадка в результаті зменшення 
концентрації цукеркового си-
ропу, яка є основним факто-
ром, що впливає на процес по-
мадкоутворення. При градієн-
ті швидкості 88 с 1 в 'язкість 
зразка з дозуванням 2,0 % 
ягідного порошку та масовою 
ч а с т к о ю вологи п о м а д к и 
88,0 % така ж, як і в'язкість 
контрольного зразка цукрової 
помадки. 

Але зменшення в'язкості цу-
керкової маси може негативно 
вплинути на процес структуро-
утворення корпусів цукерок в 
крохмалі, тому нами був дос-
ліджений процес структуроут-
ворення. Зразки цукрової по-
мадки з масовою часткою во-
логи 10,0 % та дозуванням 
ягідного порошку 2,0 % після 
ЗО хв. вистоювання мали зна-
чення граничної напруги зсу-
ву 55 кПа з тією ж кількістю 
ягідного порошку, масовою 
часткою вологи 12,0% після 
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Рис. 1. Зміна ефективної в'язкості від градієнта швидкості зразків 
цукрової помадки з додаванням ягідного порошку: 1- контроль; 2 - до-
зування ягідного порошку 1,0 %; 3 - дозування ягідного порошку 2,0 %; 
4 - дозування ягідного порошку 3,0% 



ЗО хв. вистоювання мали зна-
чення граничної напруги зсу-
ву 50 кПа, а після 35 хв. висто-
ювання - 54 кПа. 

Отже, можна зробити 
висновок, що дослід-
жувані зразки потре-

бують процесу структуроутво-
рення протягом 35 хв., для то-
го щоб вони набули необхід-
ної міцност і , яка дає змогу 
проводити подальші техноло-
г ічн і операці ї з корпусами 
неглазурованих цукерок. Три-
валість структуроутворення 
скорочується на 5 хв. порівня-
но з контрольним зразком, 
що можна пояснити інтенсив-
ним збільшенням в'язкості 
цукеркової маси з додаван-
ням вологоутримуючих речо-
вин, що сприяє зростанню 
міцності корпусів помадкових 
цукерок за коротший час. 

Зростання масової частки 
вологи цукрової помадки 
сприяє незначному збіль-
шенню терміну зберігання 
неглазурованих помадкових 
цукерок. Використання ви-
сокодисперсного ягідного 
порошку дає змогу збільши-
ти початкову масову частку 
вологи цукерок без погір-
шення наступних технологіч-
них стадій, особливо форму-
вання та структуроутворення 
виробів. 

Також слід окремо зупини-
тися на впливі яг ідного по-
рошку на органолептичні по-
казники зразків цукерок. До-
зування 1,0 % ягідного порош-
ку до маси цукру при вироб-
ництві помадкових цукерок на 
основі цукрової помадки на-
дає виробам не яскравого, а 
сіро-фіолетового кольору, що 
не сприяє покращенню такого 
важливого показника як колір 
виробу, а дозування цього по-
рошку в кількості 2,0 % надає 
виробам приємного червоно-
фіолетового кольору та яскра-
во вираженого ягідного сма-
ку, що значно покращує якість 
цукерок. Таке дозування по-
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рошку дає змогу не викорис-
товувати синтетичні барвни-
ки та ароматизатори при ви-
робництві цукерок, а також 
сприяє зменшенню цукроєм-
ності виробів та збільшенню 
їх харчової цінності за раху-
нок збагачення харчовими 
волокнами. 

На основі проведених дос-
ліджень, з метою максималь-
ного збереження якості негла-
зурованих помадкових цуке-
рок протягом терміну збері-
гання без погіршення техноло-
гічного процесу виробництва 
цукерок способом відливання 
у крохмальні форми, нами бу-
ли встановлено раціональне 
дозування високодисперсного 
ягідного порошку в кількості 
2,0 % до маси цукру при виго-
товленні помадкових цукерок 
з масовою часткою вологи 
12,0 %. Це подовжує термін 
зберігання неглазурованих 
помадкових цукерок, що збе-
рігалися непакованими, до 28 
діб, тоді як контрольний зра-
зок втрачає свої якісні харак-
теристики вже після 7 діб 
зберігання непакованим. 
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Рис 2. Зміна ефективної в 'язкості від градієнта швидкості зразків цук 
рової помадки різної масової частки вологи з додаванням ягідного по 
рошку: 1- контрольний зразок: 2- цукрова помадка масовою часткою во-
логи 12,0% +2,0% ягідного порошку; 3 - цукрова помадка з масовою час-
ткою вологи 11,0% +2,0% ягідного порошку; 4-цукрова помадка з масо, 
вою часткою вологи 10,0%+2,0% ягідного порошку 


