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У статті наведено технологію виробництва, рецептурний складдесерту – зефір із 
гуміарабіком. Обґрунтовано доцільність використання у розробленій технології біологіч-
но-активної сировини. Отримано комплекс даних, що характеризує якість розробленої 
страви, доведено її високу харчову цінність. На підставі досліджень органолептичних 
показників розроблених зразків визначено раціональну концентрацію дієтичної добавки 
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у рецептурі десерта, що дає розробленій харчовій продукції покращення смакових власти-
востей та консистенції порівняно з контролем за рахунок використання біологічно-актив-
ної речовини. Розроблена технологія має підвищений вміст харчових волокон у порівнянні 
з традиційною технологією. Експериментально підтверджено оптимальне співвідно-
шення компонентів у рецептурі розробленого десерту. За органолептичними показниками 
розроблений десерт відповідає за якістю встановленими нормам. Запропонований спосіб 
виробництва зефіра з гуміарабіком дозволяє отримати вироби вищої харчової цінності 
у порівнянні з традиційною технологією. Впровадження технології виробництва десер-
тів із застосуванням гуміарабіку у закладах ресторанного господарства є актуальним 
та доцільним. З економічної точки зору, це не є затратним способом, адже не потрібно 
витрачатись на нове обладнання, додаткові елементи на виробництві, а сам загусник 
коштує так само як йому подібні загусники. Гуміарабік не є алергеном, містить природну 
клітковину, виводить з організму солі важких металів та радіонукліди. Соціальний ефект 
впровадження розробленого десерту полягає у розширенні асортименту страв для харчу-
вання дорослих та дітей з покращеними споживчими властивостями продукції, що спри-
ятиме збереженню здоров’я населення, захисту організму від негативного впливу навко-
лишнього середовища. Розроблена десертна продукція може бути рекомендована для 
харчування у повсякденних раціонах людей, що працюють на виробництвах важкої про-
мисловості, проживають на екологічно забруднених територіях та всіх верств населення.

Ключові слова: харчова цінність, десерт, зефір, харчова технологія, мінеральні речо-
вини, харчові волокна.

Antonenko A. V., Tolok G. A., Brovenko T. V., Ratushenko A. T., Gorkun A. O. Technology 
of confectionery using powders of tropical plants

The article describes the production technology, recipe composition of the dessert - 
marshmallow with gum arabic. The expediency of using biologically active raw materials 
in the developed technology is substantiated. A set of data characterizing the quality 
of the developed dish was obtained, and its high nutritional value was proven. On the basis 
of studies of the organoleptic indicators of the developed samples, a rational concentration 
of the dietary supplement in the dessert recipe was determined, which gives the developed food 
products improved taste properties and consistency compared to the control due to the use 
of a biologically active substance. The developed technology has an increased content of food 
fibers compared to the traditional technology. The optimal ratio of components in the recipe 
of the developed dessert was experimentally confirmed. According to organoleptic indicators, 
the developed dessert meets the established quality standards. The proposed method of producing 
marshmallows with gum arabic allows you to obtain products of higher nutritional value compared 
to traditional technology. The introduction of dessert production technology with the use of gum 
arabic in restaurants is relevant and expedient. From an economic point of view, this is not 
an expensive method, because it is not necessary to spend on new equipment, additional elements 
in production, and the thickener itself costs the same as similar thickeners. Gum arabic is not 
an allergen, contains natural fiber, removes heavy metal salts and radionuclides from the body. 
The social effect of the introduction of the developed dessert consists in expanding the assortment 
of meals for adults and children with improved consumer properties of the products, which will 
contribute to the preservation of the health of the population and the protection of the body from 
the negative effects of the environment. The developed dessert products can be recommended for 
food in the daily diets of people working in heavy industry, living in ecologically polluted areas 
and all strata of the population.

Key words: nutritional value, dessert, marshmallow, food technology, mineral substances, 
food fibers.

Вступ. Харчування відіграє важливу роль у життєдіяльності людини. Кож-
ного дня організм потребує нової порції калорій та поживних речовин для свого 
подальшого існування. Людському організму, окрім енергетичної та харчової цін-
ності продуктів, важливі також органолептичні показники – смак та відчуття насо-
лоди від споживання їжі. 

Від споживання десертних виробів, особливо цукрових, отримують найбільше 
задоволення. Це пов’язано з великим вмістом цукру, що входить до складу соло-
дощів. Наш організм, після споживання солодкого, починає виробляти серотонін 
(нейромедіатор, що впливає на настрій).
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Постановка проблеми. Актуальність проблеми полягає у тому, що поширене 
використання харчових добавок у всіх галузях харчового виробництва обумов-
лене підвищеними вимогами сучасного споживача до якості та асортименту хар-
чової продукції при збереженні невисокої вартості, високою конкурентоспромож-
ністю підприємств, що випускають типову продукцію тощо. Також останні кілька 
десятиліть багато уваги приділяється введенню у рецептури десертної продукції 
харчових добавок, які здатні не тільки виконувати певні технологічні функції, але 
й збагачувати її біологічно активними компонентами [1]. Зефір є дуже популярним 
видом десерту, користується значним попитом споживачів. До його складу, в якості 
желеутворювача, використовують желатин. Але зараз на ринку існує дуже багато 
сучасних згущуючих речовин, які мають більш високі технологічні властивості [2].

На теперішній час ринок харчових продуктів представлений широким асор-
тиментом. Споживачі надають перевагу якісним продуктам харчування, врахову-
ючи органолептичні характеристики, корисні властивості та показники безпеки. 
Пріоритетними у створенні харчових систем з підвищеною харчовою цінністю 
є використання натуральних харчових інгредієнтів та добавок.

Гуміарабік – це тверда прозора маса, яка виділяється різними видами акацій, 
зареєстрована як харчова добавка Е414. При виготовленні десертів дозволяє запо-
бігти зацукрюванню, не змінюючи смак продукту. Гуміарабік збільшує термін 
придатності продукту, є з’єднувачем непоєднуваних структур, що заважає розша-
руванню. Речовина зменшує утворення піни та грудок [3].

Мета дослідження. Метою роботи є розроблення технології десертів із вико-
ристанням гуміарабіку, визначення показників якості готових виробів.

Об’єкт дослідження – технологія виготовлення зефіру із застосуванням гумі-
арабіку.

Предмет дослідження – зефір неглазурований виготовлений із застосуванням 
желатину ДСТУ 6441-2003; зефір неглазурований із використанням гуміарабіку. 

Методи дослідження – органолептичні (зовнішній вигляд, консистенція, смак 
та запах), фізико-хімічні (визначення вологості, вмісту білків, жирів, вуглево-
дів), методи математичної обробки експериментальних даних з використанням 
комп’ютерних технологій.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Аналіз останніх досліджень та 
публікацій дає зрозуміти, що гуміарабік можна застосовувати не тільки у десерт-
ному напрямі, а також у фармацевтичному виробництві, в якості сполучного ком-
понента і оболонки для пігулок; входить до складу акварельних фарб, посилює їх 
блиск; у косметології входить в рецептуру лосьйонів, кремів, масок для обличчя.

За хімічним складом, гуміарабік відноситься до складу глікопротеїнів, тобто 
біополімерів, молекула яких має фрагменти як полісахаридів, так і білків. Гуміа-
рабік використовується в дієтичних продуктах, він стійкий до дії ферментів шлун-
ково-кишкового тракту людини, є джерелом натуральних харчових волокон, що 
підтримують імунітет людини за рахунок стимулювання росту і розвитку його 
біфідо- та лактобактерій [4].

На ринку України для використання в десертній продукції представлений асор-
тимент харчових добавок на основі натурального гуміарабіку, розроблених фран-
цузькою компанією «NEXIRA», яка є світовим лідером у виробництві харчового 
гуміарабіку.

Значний внесок у вирішення фундаментальних питань створення функціональ-
них харчових продуктів як засобу профілактики та ліквідації дефіциту мікронутрі-
єнтів надали дослідження таких вітчизняних та зарубіжних вчених: О.О. Грінченко, 
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А.Б. Горальчука, А.М. Дорохович, І.Ю. Жигаленко, А.В. Зіолковської, П.О. Карпенка, 
М.Б. Колесникової, В.Н. Корзуна, М.В. Кравченка, Г.М. Лисюк, Л.П. Малюк, Л.М. Мос-
тової, Н.Я. Орлової, М.І. Пересічного, П.П. Пивоварова, Н.В. Притульської, Г.Б. Рудав-
ської, М.Р. Ennis, J.C.F. Murrey, G.O. Phillips, W.C. Weling, P.A. Williams та ін. [5–10].

Виклад основного матеріалу дослідження. Солодощі зазвичай висококало-
рійні, тому їх вживання скорочують до мінімуму аби не зашкодити своєму здо-
ров’ю та стежити за своєю вагою. Найближчий десерт зефіру – пастила. Спочатку 
вона виготовлялася тільки з цукру і яблучного пюре. Пізніше до її складу увійшли 
різного роду добавки. Класичний вид зефіру представляє собою дві з’єднаних 
напівсфери білого або рожевого кольору.

Традиційно у складі зефіру міститься вода, цукор, лимонна кислота і жела-
тин. Залежно від бажаного смаку в нього додають малинове, яблучне, вишневе 
та інші види пюре. Технологія приготування не дуже складна, зефір одержують 
перетиранням білка з цукром і фруктовим пюре, додаються пектин, агар-агар або 
желатин. У нашій розробці використовуватиметься у якості загусника гуміарабік.

На рис. 1 наведено класичну схему виготовлення зефіру:

Рис. 1. Технологічна схема приготування зефіру

Технологія приготуванні полягає у наступному: напівфабрикат цукрово-пато-
ковий сироп готують згідно з рецептурою (табл. 1): уварюють при t=95…98ºС до 
вмісту сухих речовин 84…85%, розчиняють попередньо замочений желатин, вво-
дять яєчний білок і масу збивають у збивальній машині до отримання консистен-
ції, що утримує форму. Зефір формують кондитерським мішком. Відформовані 
порції зефіру у вигляді напівсфер направляють на вистоювання і підсушування 
при (t=18…20ºС) [11].

Для того, аби почати виробництво виробу, необхідно приготувати цукрово-па-
токовий сироп. На великих підприємствах сироп виготовляється самостійно, якщо 
виробництво менших масштабів, використовують готовий напівфабрикат сиропу. 
Зазвичай це довготривалий та трудомісткий процес, для якого необхідна точність 
та виваженість дій, адже будь-яка помилка може коштувати якості готового виробу. 
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Для того, аби його отримати, необхідно використовувати якісні продукти та пра-
вильно розрахувати пропорції компонентів, щоб не допустити перенасичення кон-
центрації сиропу, щоб в подальшому не отримати оцукрення виробу.

Принципова технологія приготування цукрово-патокового сиропу полягає 
у наступному: желатин, цукор і патоку завантажують в послідовності, яка вказана 
нижче. Замочений набряклий желатин завантажують і розчиняють в певній кіль-
кості води. Загальна кількість води, введеної в процесі розчинення, не повинна 
перевищувати 80% від маси завантаженого цукру.

Після повного розчинення желатину вводять необхідну кількість цукрового 
піску і по розчиненні останнього завантажують при перемішуванні відповідну 
рецептурі кількість патоки. Рекомендована вологість цукрово-патокового сиропу – 
35–40%. Розчин фільтрують через сито з діаметром отворів не більше 0,5 мм або 
через подвійний шар марлі [12].

Технологічна схема виготовлення зефіру з використанням гуміарабіку за інно-
ваційною технологією наведена на (рис. 2). 

Важливою характеристикою є поживна цінність розробленої продукції. Енер-
гетична цінність зефіру, як і майже будь якого десертного виробу досить висока, 
становить 108–114 ккал однієї штуки вагою 33–35 г. 

У табл. 2 наведені показники розрахованої харчової та енергетичної цінності 
двох видів зефіру: виготовленого за класичною технологією (зразок 1) та зефіру 
із використанням гуміарабіку (зразок 2).

Різниця у хімічному складі між зразком 1 та зразком 2 подана у діаграмі (рис. 3)
Провівши аналіз діаграми, можемо зробити наступні висновки: кількість біл-

ків у зразку 2 збільшується на 33,3%, жирів та вуглеводів зменшується на 33,3% 
та 7,4% відповідно; кількість натрію збільшується на 12,5%, калію на 28% та 

Таблиця 1 
Рецептура зефіру неглазурованого традиційного  

та з використанням гуміарабіка

Найменування 
сировини 

Масова частка 
сухих речовин, %

Витрати сировини, кг
на н/ф для 1 кг готової продукції
Традиційна 
технологія

Розроблена 
технологія

Цукор білий 99.85 0.670 0.650
Цукрова пудра 99.85 0.029 0.020
Патока 78.0 0.138 0.124
Пюре яблучне 10.0 0.371 0.345
Білок яєчний 12.0 0.064 0.064
Желатин 85.0 0.025 -
Гуміарабік 80.0 - 0.018
Кислота молочна 40.0 0.006 0.006
Есенція ванільна - 0.001 -
Есенція вишнева - - 0.002
Харчовий барвник 
вишневий 5.0 - 0.005

Всього сировини - 1.304 1.234
Вихід - 1.000 1.000
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Рис. 2. Технологічна схема виготовлення зефіру з використанням гуміарабіка

Таблиця 2 
Хімічний склад та харчова цінність контрольного  

та дослідного зразків зефіру
Показники Зразок 1 Зразок 2 Різниця, %

Білки, г 1.8 2,4 ≥33,3
Жири, г 0.3 0.2 ≤33,3
Вуглеводи, г 81 75 ≤7,4
Харчові волокна, г 0.1 0.1 0
Натрій, мг 80 90 ≥12,5
Калій, мг 5 6,4 ≥28
Кальцій, мг 3 4,3 ≥43,3
Залізо, мг 0.2 0.29 ≥45
Магній, мг 2 2 0
Енергетична цінність, ккал 326 281 ≤13,8

Рис. 3. Хімічний склад та харчова цінність контрольного  
та дослідного зразків зефіру
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кальцію на 43,3% у зразку порівняно із зразком 1. Калорійність зразка 2 зменшу-
ється на 13,8%. 

Органолептична оцінка двох зразків подана у (табл. 3): (зразок 1) – класична 
технологія, (зразок 2) – технологія із застосуванням гуміарабіку.

Таблиця 3 
Органолептична оцінка зразків зефіру

Найменування 
показника Зразок 1 Зразок 2

Стан поверхні 

Поверхня з легкими 
мікротріщинами, всипана 
цукровою пудрою, без 
деформацій та надрив. 
Малюнок рівномірно 
розподілений по площі виробу.

Поверхня гладка, помірно 
вкрита цукровою пудрою, 
форма правильна, без 
деформацій, половинки 
тримаються одна одної.
Поверхня має чіткий малюнок.

Колір Білий, однорідний.
Білий, на розрізі колір 
однорідний, колір поверхні та 
колір всередині однаковий.

Консистенція

Однорідна, м’яка, поверхня 
злегка суха, всередині 
структура піноподібна.
Легко розламується, форма 
тримається. 

М’яка і водночас пружна, 
швидко відновлює форму 
після натискання, структура 
повітряна, піноподібна. 
Зефір легко розламується, 
наповнювач рівномірно 
розподілений в товщі виробу. 
Без ознак оцукрювання,  
та розшарування.

Смак
Насичений, приємний, 
солодкий, без сторонніх 
смаків.

Більш солодкий, молочний, 
насичений, злегка ванільний, 
без сторонніх включень та 
смаків. 

Запах Притаманний даному виробу, 
без сторонніх запахів.

Яскраво виражений, 
ванільний, солодкуватий 
запах, без сторонніх запахів.

Також проведено органолептичну оцінку виробів, після того, як вони декілька 
днів провели без додаткової упаковки, під дією повітря. На зразку 1 поверхня 
стала твердою, і при розламі виріб злегка розсипався, пудра погано трималась на 
поверхні, всередині виріб відносно м’який, але не такий, як на початковому етапі. 
Зразок 2 за органолептичною оцінкою виглядав дещо краще: пудра трималась 
поверхні, колір не змінився, з’явились невеликі тріщини на поверхні, зефір при 
натисканні відновлював форму, залишився м’який. Консистенція була повітряна 
та м’яка, смак та запах не змінився.

Проведено дослідження щодо зберігання контрольних та розроблених зразків 
зефіру. Термін зберігання виробів за класичною технологією становить 30 днів 
у стані закритої упаковки; 14 днів після того, як упаковку буде відкрито. За інно-
ваційною технологією із використанням гуміарабіку термін придатності зефіру 
у закритій упаковці становить 40 днів, а після відкриття упаковки – 21 день. 
Тобто, якщо використовувати інноваційну технологію із гуміарабіком, термін 
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придатності збільшується на 10 днів у закритій упаковці та на 7 днів після відкри-
вання упаковки.

Після проведення порівняльної органолептичної оцінки двох зразків, можна 
вважати, що для тривалого зберігання виробів, без втрати їх товарного вигляду, та 
зміни смакових та ароматичних властивостей, доцільно застосовувати технологію 
виробництва зефіру із використанням загусника гуміарабік. 

Висновки. Проаналізувавши дані проведених досліджень, можна зазначити, 
що впровадження технології виробництва десертів із застосуванням гуміарабіку 
у закладах ресторанного господарства є актуальним та доцільним. З економічної 
точки зору, це не є затратним способом, адже не потрібно витрачатись на нове 
обладнання, додаткові елементи на виробництві, а сам загусник коштує так само 
як йому подібні загусники. Гуміарабік не є алергеном, містить природну кліт-
ковину, виводить з організму солі важких металів та радіонукліди. Соціальний 
ефект впровадження розробленого десерту полягає у розширенні асортименту 
страв для харчування дорослих та дітей з покращеними споживчими властивос-
тями продукції, що сприятиме збереженню здоров’я населення, захисту організму 
від негативного впливу навколишнього середовища. Розроблена десертна продук-
ція може бути рекомендована для харчування у повсякденних раціонах людей, 
що працюють на виробництвах важкої промисловості, проживають на екологічно 
забруднених територіях та всіх верств населення.
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