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4. Шляхи використання зворотних відходів в технології помадних цукерок 
 

Дудзінський О.В., Камбулова Ю.В.  
Національний університет харчових технологій 

 
Зворотні відходи закономірно утворюються практично на всіх етапах 

технологічного процесу, а їх кількість суттєво залежить від технічного 
оснащення виробництва, кваліфікації співробітників, оперативності 
технологічного контролю, дотримання режимів технологічного процесу, якості 
сировини і багатьох інших факторів. 

Канівська фабрика ТОВ «Український кондитер» спеціалізується на 
випуску великої кількості помадних цукерок. При цьому зворотні відходи 
помадного виробництва не використовують в рецептурах самих помадних мас, 
оскільки всі рецептурні компоненти суттєво впливають на якість помади. 
Доброякісний брак помадного виробництва застосовують в рецептурах інших 
видів кондитерських мас, - ірисної, праліне. Тому, закономірно, підприємство 
намагається оптимізувати виробничий цикл помадних цукерок таким чином, 
щоб максимально мінімізувати утворення зворотних відходів.  

Але, знаючи вплив основної сировини на формування якості помади, на 
кристалоутворення сахарози, нами було здійснено спробу дослідити 
можливість введення зворотних відходів помадного виробництва на якість 
нової порції помадної маси.  

Метою проведених досліджень було визначення впливу різного дозування 
та способу підготовки зворотних відходів помадного виробництва на 
органолептичні і фізико-хімічні показники якості молочної помадної маси для 
встановлення можливості їх раціональної переробки при виробництві цукерок 
на основі помадного корпусу. 

Основою помадних цукерок є помадна кондитерська маса – напівфабрикат 
складної гетерогенної структури, який включає три фази: тверду (дрібні 
кристали цукру), рідку (міжкристалевий сироп) і газоподібну (повітря). Тверда 
фаза помади, а саме кристали цукру, які утворюються при інтенсивному 
збиванні увареного цукрово-патокового сиропу, повинні мати розмір від 10 до 
20 мкм [1, 3, 6]. 

Для досліджень використано рецептуру молочних помадних цукерок 
«Мелодіка персикова», глазурованих кондитерською глазур’ю. До складу 
рецептури помадного корпусу цукерок входить цукор білий, патока 
крохмальна, молоко згущене.  

Виготовлення зразків цукерок здійснювалось на лінії по виробництву 
помадних цукерок з відливанням корпусів у силіконові форми на машині ШАЄ.  

При проведенні експерименту використовували зворотні відходи, що 
утворюються на даній лінії, а саме:   

- корпуси до глазурування – ЗВ «Корпуси цукерок». 
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- цукерки, глазуровані кондитерською глазур’ю – ЗВ «Цукерки 
глазуровані». 

Показники якості зворотних відходів і напівфабрикатів, використаних для 
досліджень, представлено в таблиці 1. 

Таблиця 1 - Показники якості зворотних відходів, використаних для 
досліджень 

Об'єкт контролю Контрольований показник Значення  
показника 

ЗВ «Цукерки глазуровані» Масова частка РР, % 
(граничне значення не більше 16%) 11,2 

ЗВ «Корпуси цукерок» Масова частка РР, % 
(граничне значення не більше 16%) 11,0 

Н/ф «Сироп з цукерок і 
корпусів» 

Масова частка СР, % 
(граничне значення 70…75 %) 74,8 

Масова частка РР, % (граничне 
значення не більше 16%) 12,3 

Відпрацювання зворотних відходів здійснювалось двома порціями.  
Першу порцію ЗВ вводили у розчиненому стані на етапі приготування 

цукрового сиропу. Для розчинення у зворотні відходи додавали незначну 
частину води, нагрівали і уварювали до вмісту СР 70…75%. При цьому, в 
одному дослідженні використали поєднання рівних частин  ЗВ «Корпуси 
цукерок» і ЗВ «Цукерки глазуровані», а в другому дослідженні - застосували 
лише ЗВ «Корпуси цукерок». 

Другу порцію зворотних відходів вводили на етапі темперування 
цукеркової помадної маси, без попередньої підготовки.  

Результати, отримані при дослідженні якості напівфабрикатів і готової 
продукції, підтверджують те, що додавання зворотних відходів здійснює вплив  
на їх якість. І чим вищий вміст внесених відходів, тим суттєвіше відхилення від 
бажаних значень параметрів. Наприклад, при додаванні зворотних відходів у 
кількості 6,8 % на 1 тону готової продукції значуще підвищується вміст 
редукуючих речовин як сиропу, так і помадної маси. Це закономірно пов’язано 
із збільшенням кількості глюкози, фруктози, мальтози, що вносяться разом із 
зворотними відходами [2, 5].  

До того ж, у зразках, де застосовувалось поєднання глазурованих цукерок і 
неглазурованих корпусів, відмічено насичено-темний колір молочної помади, 
що не відповідає вимогам нормативної документації. Тому, зворотні відходи 
«Помадні цукерки» глазуровані рекомендовано переробляти у маси із темним 
корпусом. 

На другому етапі досліджень здійснено спробу введення зворотних 
відходів лише неглазурованих «Корпуси цукерок» і лише на стадії 
темперування помадної маси. Було використано три зразки: 4,0 %, 6,4 %, 9,4% 
на 1 тону готової продукції. Показники якості ЗВ і напівфабрикатів, які були 
використані для досліджень, наведено в таблиці 2. 
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Таблиця 2 - Показники якості зворотних відходів, використаних для 
досліджень 

Об'єкт 
контролю 

Контрольовани
й 

показник 

Зразок 1 Зразок 2 Зразок 3 
буде 

вноситись у 
кількості 4,0 

% 

буде 
вноситись у 
кількості 6,4 

% 

буде 
вноситись у 
кількості 9,4 

% 
ЗВ 

«Корпуси 
цукерок» 

Масова частка 
РР, % 11,3 11,6 11,1 

Як показали результати досліджень якості напівфабрикатів і готової 
продукції, всі зразки за досліджуваними показниками відповідали вимогам 
технологічних інструкцій. Масова частка редукуючих речовин, масова частка 
вологи знаходились в рекомендованих межах.  

Поряд з цим, для зразка з вмістом 9,4 % зворотних відходів відмічено 
менш однорідну структуру, що пов’язано із ускладненням розподілення маси 
зворотних відходів по об’єму помадної маси, а також збільшення часу на 
приготування цукеркової маси. Це може знизити норму виробітки продукту. 

Таким чином, найбільш доцільним для дослідних видів цукерок є введення 
зворотних відходів без глазурування в кількості, що не перевищує 6,4 %. Такі 
зразки цукеркової маси не мають проблем із формуванням, структура готових 
цукерок відповідає всім застосовуваним вимогам [4]. 

Отже, проблема пошуку варіантів введення зворотних відходів з метою 
підвищення ефективності виробництва, є актуальною і перспективною 
науковою задачею. Вирішення такого завдання обов’язково знайде практичне 
застосування. 
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