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УДК 641.85 

ДОСЛІДЖЕННЯ ПЛОДОВИХ І ЯГІДНИХ  
КУПАЖІВ ДЛЯ ТЕХНОЛОГІЇ ДЕСЕРТІВ 

А. В. Скрипник, магістр спеціальності Харчові технології 
освітня програма «Технології в ресторанному господарстві»; 
О. І. Ричкін, магістр спеціальності Харчові технології освітня 
програма «Технології в ресторанному господарстві» 
І. С.Тюрікова, д. т. н., доцент – науковий керівник 

Анотація. Досліджено можливість розширення асортименту 

плодово-ягідної сировини в технології десертів. Запропоновано 

яблучне пюре поєднувати з бананом, гарбузом, журавлиною. 

Проведено математичне моделювання співвідношення плодово-

ягідних купажів. В кращих варіантах пюре визначено фізико-

хімічні показники та доведено доцільність їх використання в 

десертах. 

Ключові слова: плодово-ягідне пюре, десерт, технологія, 

купаж. 

Abstract. The possibility of expanding the range of fruit and 

Berry raw materials in dessert technology is investigated. It is 

suggested to combine applesauce with banana, pumpkin, сranberries. 

Mathematical modeling of the ratio of fruit and Berry blends is 

carried out. In the best versions of mashed potatoes, physical and 

chemical parameters were determined and the expediency of their 

use in desserts was proved. 
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Постановка проблеми. Проблема забезпечення населення 

харчовими продуктами високої якості з підвищеною харчовою 

та біологічною цінністю залишається гострою в усьому світі. 

Пов’язано це з нестачею в людському організмі незамінних 

нутрієнтів та порушенням харчового статусу. Тому, створення 

нових концепцій харчування, харчових продуктів, збалансо-

ваних за своїм хімічним складом та збагачених функціональ-

ними інгредієнтами залишається актуальним.  

Напрямом збалансування харчового раціону виступає нату-

ральна рослинна сировина, яка містить вітаміни, харчові волок-

на, мікроелементи, в тому числі речовини з поверхнево актив-

ними властивостями, що є важливим для використання в 

збивних десертах.  

Аналіз основних досліджень і публікацій. Традиційно 

технологія самбуку обмежена використанням яблучного, сливо-

вого чи абрикосового пюре [1]. Самбуки, з точки зору харчової 

та біологічної цінності, є достатньо «рафінованими» продуктами 

через вміст в їх складі цукру, яєчного білка (альбуміну), 

желатину та яблучного пюре. 

Огляд сучасних наукових досліджень [2] дозволив визначи-

тися з вибором нової рослинної сировини для розроблення сам-

буків: банан, гарбуз, журавлина. Вона є доступною для спожи-

вання широким верстам населення, відома своїми цілющими 

властивостями, високим вмістом біологічно-активних речовин 

(БАР) та використовується у виробництві різних полівітамінних 

комплексів [3, 4]. 

Формулювання мети. Метою дослідження було розроблен-

ня плодово-ягідних композицій для використання в технології 

десерту. 

Виклад основного матеріалу дослідження. Традиційно, під 

час приготування самбуку використовують яблучне пюре із 

вмістом сухих речовин 13–14 %. З метою покращання піноутво-

рюючої й стабілізуючої здатності пінної системи, наприкінці 

збивання самбуків, додають лимонну кислоту, що покращує 

розгортання білкових глобул, зміщуючи ізоелектричну точку 
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білка [2]. Кислота та сухі речовини мають значний вплив на 

забезпечення стабільності властивостей пінно-драглеподібної 

системи для готових виробів. Визначено основні фізико-хімічні 

показники обраної рослинної сировини (табл. 1).  
За отриманими результатами (табл. 1) активна кислотність 

дослідних зразків пюре коливається в межах 4,0–7,2 рН, а вміст 
сухих речовин – у межах 10–11 % Аналіз окисно-відновного 
потенціалу (ОВП) свідчить про те, що найбільш стабільними є 
пюре з яблук і журавлини, а найменше – пюре гарбузове та 
бананове.  

Таблиця 1 – Фізико-хімічні показники пюре з плодів і ягід 

Найменування 

пюре 

Назва показників 

активна 

кислотність, 

рН 

вміст сухих 

речовин, % 

окисно-від-

новний 

потенціал, мВ 

волого-

вміст, % 

Бананове 7,2 11 312 793 

Гарбузове 6,4 10 299 862 

Яблучне 4,1 10,5 409 852 

Журавлинове 4,0 9 469 987 

Для дослідження рецептурного складу десертів, збагачених 
рослинними компонентами з підвищеними показниками якості, 
використовували розрахункове математичне моделювання. Кри-
терієм якості обирали максимальне сумарне значення БАР, а 
саме, вітамінів і мінералів. 

Для кожної пари інгредієнтів (А : В – яблучного чи фрук-
тово-ягідного пюре) вміст БАР для модельного відсоткового 
співвідношення розраховували з кроком 5 %. Проведені розра-
хунки дозволили правильно оцінити характер зміни результатів 
за послідовної зміни відсоткового співвідношення інгредієнтів і 
зробити вибір кращого зразка за вмістом БАР. Сформовано 
показники, які дозволили оцінити склад БАР та їх баланс у 
модельному зразку.  

Так, наприклад, для купажної пари пюре «яблучно-журав-
линове» (табл. 2) сформовано вектор складових нового продук-
ту (для варіанта m = 2 : А – 30 %, В – 40 %.  
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Таблиця 2 – Моделювання складу купажних пар 

Назва компоненти 
Кількість основних компонентів  

у купажній парі 

Яблуко (А), % 70 0 30 35 40 45 50 55 60 65 

Фруктово-ягідна 

сировина (В), % 
0 70 40 35 30 25 20 15 10 5 

Математичне моделювання дозволило визначити купажі з 

плодово-ягідної сировини з максимальним вмістом нутрієнтного 

складу (табл. 2). Оскільки математичні параметри не врахо-

вують технологічні показники, то визначали фізико-хімічні 

показники купажних пар (табл. 3).  

Отже, ОВП купажів пюре мав інтервал коливань від 222–

409 мВ (табл. 3). Купажні пари отримали показники: яблуко-

журавлина (45/25, 5 рН), ОВП – 222 мВ (6 Еh); яблуко-банан 

(50/20, 7,2 рН), ОВП – 222 мВ (0 Еh); яблуко-гарбуз (40/30, 

6,5 рН), ОВП – 270 мВ (0 Еh). Показник активності води у всіх 

зразках входить до групи продуктів з високою вологістю 

(aw = 1,0...0,9).  

Таблиця 3 – Основні фізико-хімічних показники купажів  

Найменування 

купажів 

пюре 

Назва показників 

рН 

сухі ре-

човини, 

% 

ОВП,  

мВ 

актив-

ність 

води, од 

енталь-

пія, Дж/г 

волого-

вміст, % 

Яблучно-

бананове 
7,2 13,0 222 0,977 62,9 615 

Яблучно-

гарбузова 
6,5 14,0 270 0,976 63,3 615 

Яблучно-

журавли нове 
5,0 13,5 222 0,977 63,2 640 

Яблучне пюре 4,1 10,5 409 0,976 63,3 900 

Вміст сухих речовин у купажних пар становить 10,5–14,0 %.  

Отже, досліджувані купажні пари пюре, залежно від анти-

окиснювальної активності, можна віднести до групи з серед-
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ньою активністю – яблуко-банан, яблуко-гарбуз, яблуко-журав-

лина, а з високою активністю – яблуко. 

Висновки. Таким чином, досліджені фізико-хімічні показни-

ки обраної плодової та ягідної пюре підтвердили можливість їх 

використання у купажах. За допомогою математичного моделю-

вання розраховано їх оптимальне співвідношення за вмістом 

БАР: для купажної пари «яблуко – банан, – 50/20, «яблуко – 

журавлина» – 45/25 і «яблуко – гарбуз» 40/30. Значення окисно-

відновного потенціалу створених купажних пар показали зни-

ження показника до 222–270 мВ порівняно з контролем (яблуч-

не – 409,2 мВ), що має позитивний ефект.  

Подальші дослідження є перспективними в плані розши-

рення асортименту десертів з включення в їх технологію біоло-

гічно-цінної рослинної сировини з поліпшеними споживчими 

властивостями. 
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