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РОЗШИРЕННЯ АСОРТИМЕНТУ ФРУКТОВО -

ЯГІДНОГО МАРМЕЛАДУ ЗА РАХУНОК 

ВИКОРИСТАННЯ НЕТРАДИЦІЙНОЇ СИРОВИНИ ТА ЇЇ 

СУЧАСНИХ СПОСОБІВ ПОПЕРЕДНЬОЇ ОБРОБКИ 
 

Суткович Тетяна Юліанівна 
Кандидат технічних наук, доцент 

Полтавський університет економіки і торгівлі 
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Реалії життя сучасної людини пов'язані із зростанням стресових навантажень 

(фізичних, емоційних, екологічних тощо). Одночасно з цим спостерігаються 

негативні тенденції у структурі харчування – зростання частки переробленої  і 

консервованої продукції, надлишкове споживання твердих жирів (тваринних і 

кулінарних), вуглеводів (цукру і крохмалів), кухонної солі, алкогольних напоїв. В 

той же час, харчовий раціон збіднюється на натуральні продукти та їх 

компоненти: свіжі плоди, ягоди та овочі, повноцінні тваринні білки, вітаміни, 

мікроелементи, незамінні амінокислоти та поліненасичені  жирні кислоти, 

антиоксиданти, харчові волокна. Це призводить до виснаження захисних сил 

організму і, як наслідок, зростає захворюваність населення, особливо молоді, на 

різні форми ожиріння, імунодефіциту, злоякісні новоутворення, серцево-судинні 

захворювання, цукровий діабет. Цьому сприяють і сучасні індустріальні 

технології виробництва харчових продуктів, в яких широко використовуються 

жорсткі режими обробки сировини. При таких режимах повністю втрачається 

або значно зменшується вміст багатьох біологічно активних речовин від 

початкової кількості [1]. 

З  метою  вирішення проблеми  забезпечення адекватності харчування  в 

останні роки набуло значного поширення введення в раціон  та виробництво 

функціональних продуктів харчування, які містять значну кількість біологічно 

активних речовин природнього походження.  

Останнім часом стало актуальним додавання в мармеладні продукти 

вітамінів і мінеральних речовин.  

Підставою для вибору мармеладної групи стали особливості рецептурного 

складу продуктів цієї групи. Мармелад вдало поєднує в своєму складі пектин, 

білки, солі кальцію, біофлавоноїди. Використання в таких виробах 

антиоксидантних добавок (вітамін С, ß-каротин) підсилюють їх профілактичну 

властивість[2]. 

Фруктово-ягідний мармелад є досить смачним, ніжним за структурою, досить 

вживаним та містить нутрієнти природнього походження.  



TECHNICAL SCIENCES 

PROBLEMS OF SCIENCE DEVELOPMENT IN THE CONTEXT OF GLOBAL 

TRANSFORMATIONS 

  

 293 

Для розширення асортименту фруктово-ягідного мармеладу з 

функціональними властивостями запропоновано в якості сировини 

використовувати айву та обліпиху. Саме ці плоди та ягоди містять значну 

кількість вітамінів, пектину, органічних кислот та цукрів. Таке поєднання 

речовин є вагомим фактором для того, щоб готовий продукт добре желював.  

Сиру айву їдять рідко – вона занадто кисла, в’язка і залишає по собі 

неприємне відчуття в ротовій порожнині. Але саме смак і структура плодів стали 

їх візитною карткою. 

 З айви готують варення, компоти, желе, мармелад і навіть пікантні приправи 

до м’ясних страв. Фруктове варення можна використовувати для приготування 

більш складних десертів і соусів.  

Для розширення асортименту фруктово-ягідного мармеладу з функціональними 

властивостями було вирішено провести дослідження впливу тривалості 

ультразвукової (УЗ) обробки при попередній обробці сировини на зміни їх фізико-

хімічних показників. Різні партії айви та обліпихи обробляли ультразвуком 

протягом різних проміжків часу. 

 Після проведення  УЗ обробки визначали такі фізико-хімічні показники, як: 

сухі речовини, титровану кислотність, рh, вміст L-аскорбінової кислоти та 

пектину.   

Аналізуючи отримані дані можна стверджувати, що за рахунок кавітаційних 

процесів, які відбуваються в клітинах сировини в момент ультразвукової 

обробки, додатково травмуються цитоплазматичні мембрани клітин і тим самим 

дають можливість більшій кількості нутрієнтів переходити в отриманий сік. 

Ультразвукова обробка  протягом 9 хвилин збільшує вміст L-аскорбінової 

кислоти та пектину в отриманому соці на 10 %, сухих речовин – на 7,1 %, 

органічних кислот на 2,7 %. 

Отже, аналіз отриманих даних підводить до висновку, що застосування 

нетрадиційної сировини для виготовлення фруктово-ягідного мармеладу та 

попередньої обробки цієї сировини ультразвуком дає змогу отримати готовий 

продукт з більшою кількістю нутрієнтів, а особливо пектину. Такий мармелад 

можна рекомендувати для схуднення, для підвищення стійкості  організму до 

алергічних реакцій, стимулювання загоювання ран, прискорення лікування 

опіків та для виводу радіонуклідів. 
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