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У статті досліджено один із важливих напрямків роботи по визначенню 

структурно-механічних властивостей нових пастильних виробів оздоровчого 

спрямування. Визначено та проаналізовано вплив «Ламідану» та цикорлакту на 

зміни адгезійних показників в процесі зберігання. 
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Розробка якісно нових кондитерських виробів, які здатні задовольняти 

фізіологічні потреби людини в життєво необхідних нутрієнтах, сприяти 

нормалізації імунного статусу, метаболічних процесів та роботи щитовидної 

залози, є важливим підходом в організації повноцінного харчування, як 

визначальної передумови покращення здоров’я людей, зокрема тих, які 

проживають в йоддефіцитних регіонах. Виходячи з цього, нами створено 

вироби оздоровчого спрямування, для чого обрано пастильні кондитерські 

вироби, в яких, завдяки порівняно низьким температурним режимам 

технологічної обробки, втрати біологічно активних речовин мінімальні.  

Пастильні кондитерські вироби (зефір, пастила, лукум збивний) являють 

собою піноподібну структуру, характерним якої є процес черствіння: вироби 

втрачають вологу, первинну консистенцію, твердіють, змінюється їх структура 

і форма. Інтенсивність цих процесів залежить від умов зберігання, відносної 

вологості і температури навколишнього середовища, рецептури виробів, 

природи і концентрації драглеутворюючих речовин, кількості доданої патоки та 

ступеня дисперсності пастильних мас. 
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Попередніми дослідженнями доведено позитивний вплив дієтичної 

добавки "Ламідан" та цикорлакту на структурно-механічні показники 

пастильних виробів та їх зміни під час тривалого зберігання [1, 2].  

З використанням дієтичної добавки "Ламідан" (0.5 %) та цикорлакту (7 %), 

розроблено рецептури нових пастильних виробів збагачених йодом та 

комплексом інших мікроелементів [3]. Контролем слугували зефір "Біло-

рожевий" на агарі та лукум "Пряжене молоко", виготовлені за традиційними 

рецептурами [4]. 

Метою роботи було вивчення впливу біологічно активної добавки 

«Ламідан» та цикорлакту на адгезійні властивості пастильних виробів та їх 

зміни в процесі зберігання готових виробів. 

При зберіганні кондитерських виробів відбуваються зміни їх фізичних 

властивостей і хімічного складу. Це зумовлено незначним ущільненням 

структури за рахунок перегрупування та впорядкування елементів структури, 

зміни у співвідношенні електростатичних і міжмолекулярних зв’язків та 

виникнення зв’язків різної міцності. 

Додавання Ламідану, який містить у своєму складі альгінат натрію (не 

менш 35%) надає йому властивості ефективного натурального ентеросорбенту, 

володіє в’яжучими властивостями, які утримують воду, утворюючи гель, що 

сприяє підвищенню пружно-еластичних властивостей у нових виробах. 

Включення до рецептури цикорлакту, який містить екстракт цикорію, до складу 

якого входить поліцукрид інулін (природний лінійним полімер), має низьку 

водорозчинність і володіє здатністю фіксувати воду, також позитивно впливає 

на утворення крісталлізаційно-коагуляційної структури. 

Вивчення адгезійних властивостей нових пастильних виробів дає змогу 

розібратися в сутності механізму утворення поверхні та отримати вироби з 

заданими властивостями та оптимальними показниками якості. Адгезію 

визначали методом рівномірного відриву, при якому вимірюють значення 
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зусилля, необхідного для відділення адгезива від субстрата одночасно по всій 

площі контакту.  

Визначено адгезійну міцність - мінімальну силу, необхідно для відриву 

металевої пластини від досліджуваного зразка (1): 

     p0 = F0 /A0       (1) 

де, p0  - коефіцієнт адгезійної міцності, Па; 

F0 – сила відриву, Н; 

A0 - геометрична площа пластин, м2 . 

Одним з основних факторів, які впливають на адгезійні властивості 

пастильних виробів є якісні характеристики контактуючих поверхонь 

обладнання. Адгезію досліджували по відношенню до матеріалу, допустимого в 

харчовій (кондитерській) промисловості – сталь Ст3. 

Фізико-хімічні процеси, які відбувалися в нових пастильних виробах у 

процесі зберігання при різних температурах (t = 6-32C), обумовлюють 

зменшення сили адгезійного відриву (рис. 1). 

 

Зефір «Перлина океану» Зефір – контроль 



4 

 

 
Лукум «Східна перлинка» Лукум – контроль 

 

Рис. 1. Зміна адгезійних властивостей пастильних виробів при різних 

температурах у процесі зберігання 

 

Впродовж 3-х місяців зберігання значення адгезії усіх зразків 

зменшувалося. Стабілізація адгезійних властивостей для нових зефірів та 

лукумів з використанням нової сировини (Ламідан та цикорлакт) 

спостерігалося протягом 30-60 діб, тоді як у контрольного зразка 

спостерігалося різке твердіння структури та, відповідно, значне зниження 

коефіцієнта адгезійної міцності. 

Особливу цікавість представляють температурні умови при зберіганні 

нових пастильних виробів.  

Як видно з рис. 1, у діапазоні температур 30-32 °С відбувалося 

інтенсифікація процесу дифузії адгезива в субстрат за рахунок теплового руху 

агрегатованих часток, між якими більшість коагуляційних ланцюжків 

розпадаються, що веде до погіршення поверхневих властивостей виробів. 

Характерною особливістю цього процесу є когезійний відрив, коли сили 

зчеплення між макромолекулами харчової системи менше поверхневих сил, як 
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наслідок спостерігається зниження в'язкості і міцності структури пастильних 

вироів.  

У діапазоні температур 24-28 °С зміна міжфазової границі розподілу, 

ймовірно, відбувається за рахунок процесів в зоні контакту між адгезивом і 

субстратом. Як наслідок спостерігається когезійно-адгезійний відрив. При 

цьому частина пастильних виробів липне до форми, до рук, що знижує 

споживні властивості нових виробів. Такі відриви небажані, оскільки знижують 

якість пастильних виробів. 

Передбачається, що при значеннях температури 18-24 °С спостерігається 

середня швидкість адгезійного відриву. Інтенсивність теплового руху 

агрегатованих часток пастильних виробів в цих умовах сприяє утворенню 

великої кількості зв'язків, причому ці зв'язки утворюються рівномірно за всім 

обсягом виробів. 

При більш низьких температурах передбачається максимальна швидкість 

відриву 6-12 °С, але міцність структури пастильних виробів збільшується, 

якість пастильної маси стає більш в’язкою, затяжною, що є недоліком для цих 

виробів. 

Як відомо, пастильні маси є концентрованими сумішами, де відбувається 

асоціація за рахунок міжмолекулярної взаємодії [5]. Менш швидке зниження 

адгезії пастильних виробів дослідних зразків з додаванням нової сировини, 

порівняно з контрольним зразком, можна пояснити збільшенням в'язкості 

рідкої фази за рахунок міжмолекулярної взаємодії альгінатів та молочних 

білків, які входять до складу цикорлакту. 

Зберігання пастильних виробів в різних температурних умовах протягом 

30 діб зумовило повільне зниження коефіцієнта адгезійної міцності у дослідних 

зразках з додаванням дієтичних добавок Ламідан та цикорлакт на 15%, тоді як у 

дослідних виробах – на 30%. Впродовж більш тривалого терміну зберігання, 

дослідження характеру змін поверхневих властивостей нових виробів, виявлено 

закономірність менш інтенсивного зниження коефіцієнта адгезійної міцності 
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дослідних зразків, та становило на 90 добу зберігання лише 50%, тоді як у 

контрольних зразках пастильних виробів – 70%. 

Це свідчить, що при тривалому зберіганні структура пастильної маси 

нових виробів більш висококонцентрована, що є основною причиною 

зменшення швидкості синерезису, тобто вони втрачають менш вологи, 

внаслідок звуження каналів, збільшення шорсткості їх стінок, за рахунок 

внесеної сировини. В результаті цього, збільшується формоутримуючі 

властивості, знижується липкість, забезпечується достатня в’язкість для 

рівномірного розподілу рецептурних компонентів та достатньо когезійна 

властивість для їх скріплення під час тривалого терміну зберігання.  

При використанні Ламідану і цикорлакту нові пастильні вироби мають 

збільшену стійкість до різних температурних умов під час зберігання, що 

забезпечує ніжну консистенцію новим виробам протягом всього терміну. Це 

можливо завдяки альгіновим кислотам у складі дієтичної добавки Ламідан, які 

переходять в стан ліогеля та беруть участь у формуванні структури пастильних 

виробів, як стабілізатор, а також забезпечують збільшення кількості зв’язаної 

вологи.  

Отже, на основі проведених досліджень можна констатувати, що нові 

пастильні кондитерські вироби оздоровчого спрямування набувають 

позитивних змін структурно-механічних показників при тривалому процесі 

зберігання протягом 90 діб. Уповільнено знижується коефіцієнт адгезійної 

міцності, проте органолептичні властивості не втрачають свою виразність та 

типовість.  
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