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В останні роки на світовому ринку нових технологій та харчових продуктів визначилась тенденція до 
збільшення кількості нових продуктів, призначених для попередження різних захворювань, зміцнення 
захисних сил організму, зниження ризику впливу токсичних речовин та несприятливої дії навколишньо­
го середовища. Відомо, що раціон населення збіднений кількістю біологічно активних речовин, які ма­
ють оздоровчу дію для людей, що живуть в екологічно забруднених регіонах [4]. 

Як свідчать сучасні наукові дослідження, за допомогою традиційних продуктів харчування немож­
ливо досягти значного лікувального ефекту. У зв'язку з цим, на продовольчих ринках СІЛА, Європи та 
Японії з 'явились продукти профілактичного призначення, в тому числі й продукти, до складу яких вхо­
дять різні гідроколоїди. Невеликий асортимент аналогічних товарів на. вітчизняному ринку продуктів, 
свідчить про незначну увагу українських виробників до створення подібних виробів. 

Цінність гідроколоїдів полягає в тому, що вони з одного боку дозволяють комплексно вирішити ба­
гато технологічних задач (покращити реологічні властивості та підвищити вихід готового продукту, за­
безпечити потрібну форму, задовольнити зовнішній вигляд), а з другого боку позитивно впливати на 
організм людини: зв'язувати та виводити з організму радіонукліди важких металів (пектинові речовини), 
підсилювати моторику кишечнику (альгінати та клітковина), попереджувати атеросклероз, тощо. 

Сучасна харчова промисловість використовує гідроколоїди, здебільшого, як технологічну добавку. 
Так, консервна промисловість використовує пектини для виробництва джемів, желе, конфітюрів; оліє-
жирова - камеді гуару, ксантану при виробництві майонезів; кондитерська промисловість до складу зе­
фіру, пастили вводить агар та агароїди. Карагенани знайшли своє застосування у м'ясній промисловості; 
пектини, похідні карбоксиметилцелюлози, альгінати використовуються у молочній промисловості в яко­
сті стабілізаторів, тощо.[1] 

х Виражені сорбційні та протирадіонуклідні властивості гідроколоїдів, їх рослинне походженні дають 
можливість застосовувати пектини, альгінати, похідні целюлози, тощо у створенні нових продуктів хар­
чування, у тому числі й оздоровчої дії. Внесення гідроколоїдів до складу виробів в якості загущувачів, 
стабілізаторів, студнеутворювачів дозволяє покращити технологічний процес, збільшити вихід готового 
продукту та отримати продукт високої якості. [2] 

При виробництві продуктів дієтичного та профілактичного харчування привабливим є те, що всі гід­
роколоїди - водорозчинні речовини природного походження. Використання більшості з них у харчовій 
промисловості схвалено ФАО/ВОЗ у визначених дозах. Тому, застосування гідроколоїдів для створення 
нових продуктів харчування є особливо привабливим, що й стало метою нашої роботи. 

Об'єктами досліджень було вибрано яблучний, цитрусовий та буряковий пектини, камеді ксантану, 
гуару (гуаран), карагенан, карбоксиметилцелюлозу, модифіковані крохмалі. 

Проведені дослідження органолептичних та фізико-хімічких показників дозволили зробити висновки 
про можливість їх використання у консервованих продуктах. 

Результати досліджень доводять, що за органолептичними та фізико - хімічними показниками най­
більш привабливим є яблучний пектин, який представляє собою дрібнодисперсний порошок, який прак­
тично не грудкується в процесі зберігання, утворює в воді розчин світло-жовтого кольору та має приєм­
ний кислуватий присмак, властивий яблукам, а також низьке значення показнику рН. Також уваги заслу­
говує карбоксиметилцелюлоза - білий розсипчастий дрібнодисперсний порошок, який утворює прозорий 
водний розчин без запаху та смаку. Решта об'єктів дослідження оцінювали як задовільні та незадовільні. 
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При досліджені термостабільних властивостей. 5%-го розчин}' яблучного пектину у присутності кис-
що дає змогу прогнозувати його передбачувану пове-лот виявлено незначне (на 1%) зниження в'язкос 

дінку при термічній обробці продуктів. На відміну від розчину пектину при додаванні лимонної кислоти 
до розчину карбоксиметил-целюлози відбулось значне зниження в'язкості (на 70%), що свідчить про не­
доцільність його подальших досліджень. 

У результаті досліджень пектинів, присутніх на вітчизняному ринку (пектини фірм "Хербстрайт унд 
фокс" (Німеччина), "Даніско" (Чехія), "Пектовін" (Польща), "Цитріко" (Франція), "Сі Пі Келсо" (Данія) 
найкращі технологічні показники вияв пектин марки Classic A S 401 ф."Хербстрайт унд фокс". 

Об'єктами розроблення було вибрано фруктові соуси, так як вони можуть МІСТИТИ невеликі кількості 
цукру і значні кількості гідроколоїдів. За допомогою моделювання рецептур було розроблено ряд фрук­
тових соусів. Найкращими виявились яблучні соуси, виготовлені на дешевій вітчизняній пектиновмісній 
сировині. 

Для визначення оптималь­
ного варіанту виготовлені соуси 
порівнювали між собою. Оці­
нювали їх за значенням крите­
рію „багатокутника якості" [3] з 
врахуванням наступних показ­
ників - колір, аромат,' смак, 
консистенція, вміст БАР, цукру, 
органічних кислот, собівар­
тість. 

Проведено порівняння роз­
робленого оптимального варіа-. 
нту з контрольним зразком та 
імпортним аналогом. Результа­
ти досліджень наведено на ри­
сунку 1. 

Оскільки найбільшу площу 
займає розроблений соус це 
свідчить про його показники 
якості, які перевищують відпо­
відні показники імпортного 
аналогу та контрольного зразка. 
Додаткове внесення пектинових 
речовин надає йому потрібних 
реологічних та профілактичних 

Рис. 1 - «Багатокутник якості» оцінювання конт­
рольного,, імпортного зразків та зразку з пектином 

властивостей (100 г соусу містить близько 1 г пектину). 
Таким чином, використання природних гідроколоїдів у консервному виробництві могло б розширити 

асортимент плодоовочевої продукції профілактичного призначення, що в свою чергу може мати значний 
економічний та соціальний ефект. 
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