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В матеріалах статті наведено нові підходи до розробки технології гелеподібної десертної продукції на 

основі цитрусових плодів. Окреслено корисну дію складових даної сировини на організм людини. Наведено 

можливість використання пробіотичних мікроорганізмів у таких системах завдяки уміщенню їх у гелі на 

основі альгінату натрію з максимальним збереженням життєвої активності та морфологічних ознак 

представників облігатної мікрофлори.  

 

In article materials it is investigated phases of life cycle Bifidobacterium longum in food nutrient mediums on 

the basis of dairy whey. Certain conditions and periods of storage of food nutrient mediums with live 

microorganisms-representatives microflorae. Possibility of use of the considered systems in quality incapsulants for 

creation of a new kind of culinary production with probiotic properties is proved. 
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десертна продукція.  

 

Сучасні тенденції розвитку ресторанного господарства зумовлюють розширення асортименту продукції, 

адаптованої до вимог споживача. Зокрема, мова йдеться про виробництво солодких страв та десертів, які 

вдосконалюють прийом їжі та збагачують основний мікронутрієнтальний склад харчового раціону. Таке 

фізіологічне підгрунття ставить перед науковцями практичні задачі щодо створення нових технологій 

продукції, яка дозволить раціоналізувати харчування населення та зробити його більш повноцінним.  

Десертна продукція є невід’ємною частиною денного раціону. Її можна подавати наприкінці прийому 

їжі, або окремим прийомом (сніданок, полуденок). Особливим попитом користуються страви з драглистою 

структурою (желе), а також з пінною (муси, самбуки, креми). 

Дана продукція за видом вхідної сировини розподіляється на плодово-ягідну або цитрусову та 

молоковмісну. На споживчому ринку першість належить десертам на основі молока та молочної продукції 

(сметани, незрілого сиру, вершків, йогурту, сироватки, сколотин тощо) [1]. Плодово-ягідні ж та цитрусові 

інгредієнти дозволяють підвищити харчову цінність десертної продукції за рахунок внесення 

легкозасвоюваних вуглеводів, що містяться у вигляді моно- та дисахаридів. Дана сировина також містить 

незасвоювані полісахариди (пектинові речовини та клітковину), азотисті, дубильні речовини, органічні 

кислоти і широкий комплекс природних ароматичних і барвних речовин. 

З наведеного переліку особливої уваги потребують пектин та пектинові речовини, основною властивістю 

яких є підсилення активності вітамінів. Пектин також сприяє засвоєнню вуглеводів, зниженню вмісту 

ліпідів, стимулює життєдіяльність кишкової мікрофлори [2].  

Препарати пектину при одночасному споживанні з їжею не утворюють енергетичного запасу в організмі, 

вони є нейтральними, що у фізіологічному сенсі відрізняє їх від інших полісахаридів. Багатоплановий 

спектр лікувально-профілактичної дії пектинових речовин, пов’язаний з особливостями їх хімічної будови. 

Так, наприклад, наявність вільних неетерифікованих карбоксильних груп і спиртових гідроксилів 

обумовлює здатність пектинових речовин до утворення стійких нерозчинних комплексів з полівалентними 

катіонами металів, в тому числі токсичними і радіоактивними. Аналогічні комплекси утворюються з 

органічними токсинами (фенолами, амінами тощо). Утворені сполуки забезпечують видалення з організму 

ксенобіотиків. Крім того, пектини, досягаючи відділів кишечника, зижують рН середовища і, таким чином, 

проявляють бактерицидну дію проти патогенних бактерій [3]. Означені корисні властивості пектинових 

речовин зумовлюють широкі можливості та перспективи використання їх у технологіях харчових продуктів.  

За вмістом пектинового модулю плоди цитрусових значно перевищують плодово-ягідну сировину, крім 

того вони мають триваліший термін зберігання і на них майже не впливає сезонність. В таблиці 1 наведені 

дані щодо вмісту основних речовин у плодах цитрусових. 



Таблиця 1. Хімічний склад (г/ у 100 г) та калорійність (ккал/ у 100 г) плодів цитрусових [4].  

 

Найменування Білки, 

г 

Жири, 

г 

Вуглеводи, 

г 

Клітковина, 

г 

Пектинові 

речовини, 

г 

Органічні 

кислоти, 

г 

Зола, 

г 

Енергетична 

цінність, 

ккал 

Апельсин  0,9 0,2 10,3 1,4 0,6 1,3 0,5 47 

Грейпфрут  0,9 0,2 8,7 1,4 0,6 1,3 0,5 35 

Клементин  0,9 0,2 10,3 1,7 0,5 1,3 0,4 47 

Кумкват  1,9 0,9 9,5 6,5 0,6 1,4 0,5 54 

Лайм  0,7 0,2 7,8 2,8 0,5 5,4 0,3 30 

Лимон  0,9 0,1 4,9 1,3 0,5 5,7 0,5 33 

Мандарин  0,8 0,3 10,0 1,8 0,6 1,3 0,4 44 

Помело  0,6 0,2 0,6 0,6 0,5 1,4 0,6 32 

 

Як видно з таблиці 1, цитрусові є низькокалорійними плодами з високим вмістом таких вуглеводів, як 

клітковина і пектинові речовини, що надає їм лікувально-профілактичних властивостей під час проведення 

відновлювальних заходів шлунково-кишкового тракту. Також цитрусові плоди використовують у дитячому 

харчуванні під час проведення масової додаткової вітамінізації у міжсезонні періоди. Дані 

мікронутрієтального складу цитрусових плодів наведені у таблиці 2 [4]. 

Таблиця 2. – Вітамінний (г / у 100 г) та мінеральний (мг / у 100 г) склад цитрусових плодів   

Найменування А В1 В2 РР В6 С К Ca Mg Na P Fe Mn Cu Zn 

Апельсин 0,23 0,87 0,40 0,28 0,100 53 181 40 10 - 14 0,1 - 0,45 0,70 

Грейпфрут 0,02 0,05 0,03 0,03 0,003 45 197 34 13 13 23 0,5 0,03 0,07 0,20 

Клементин - 0,09 0,03 0,64 0,024 49 177 30 10 1 21 0,1 0,02 0,04 - 

Кумкват  - 0,04 0,09 0,43 0,017 44 186 62 20 10 19 0,9 0,14 0,09 - 

Лайм  0,03 0,03 0,02 0,20 0,008 29 102 33 6 2 18 0,6 0,01 0,06 0,01 

Лимон  0,01 0,04 0,02 0,10 0,009 40 163 40 12 11 22 0,6 0,04 0,23 0,12 

Мандарин  0,06 0,06 0,03 - 0,016 38 160 35 11 1,5 15 0,2 - - - 

Помело  0,30 0,06 0,02 0,10 - 40 235 26 - 1,5 25 0,4 - - - 

  

 Як видно з наведених даних, усі цитрусові плоди містять вітамін С, кількість якого визначає рівень 

активності проти DPPH-радикалів та супероксид-аніонів [6]. Таку важливу особливість було досліджено 

вченими Самарського державного технічного університету. Встановлено, що не лише сам апельсиновий сік 

є джерелом антиоксидантних речовин, але й продукти переробки апельсинів, зокрема меляса шкірки, також 

можуть виявляти антиоксидантні властивості. Ряд інших робіт [7-9] присвячено визначенню 

антиоксидантних властивостей білого та червоного грейпфрута. Встановлено, що червоний плід виявляє 

більш високі антиоксидантні властивості. На думку авторів, це пов’язано з більш високими концентраціями 

біологічно активних сполук у червоних плодах.  

Практичним прикладом реалізації антиоксидантної активності плодів цитрусових, стало використання їх 

соків у виробництві продуктів харчування. У дослідженнях, результати яких наведені у роботі [9], соковою 

основою виступали як цитрусові (апельсиновий, лимонний, лаймовий), так і інші фруктові соки (банановий, 

персиковий, суничний, морквяний, яблучний). Автори досліджували хімічний склад: вміст вітамінів С та А, 

загальний вміст фенольних сполук, β-каротину, ретинолу та загальну антиоксидантну активність даних 

систем. Результати підтверджують, що антиоксидантна активність залежить переважно від вмісту вітаміну С 

та фенольних сполук. Найвищу антиоксидантну активність виявили вироби з лимонною та апельсиновою 

соковою основою. 

Проте, не лише соковмісна частина цитрусової сировини використовується в технології виробництва 

десертної продукції. Також вдало застосовують і відходи переробки цитрусових, зокрема – цитрусовий 

пектин, на частку якого припадає приблизно 60 % світового об’єму пектину.  

Науковцями Всеросійського науково-дослідного інституту консервної та овочесушильної промисловості 

запропоновано виробництво мандаринового наповнювача. Технологічний процес даного продукту 

складається з декількох операцій: витримки шматочків мандарину в нагрітому сиропі, розділенні фаз, 

додаванні сиропу до відцідженої рідкої фази, доведенні до кипіння, внесенні мандаринів у харчову суміш із 

вмістом пектину, уварюванні під вакуумом, охолодженні та фасуванні. При цьому забезпечується 

отримання нового наповнювача з однорідним розподілом твердої фази, незмінної в процесі зберігання [10]. 

За стійкість даної системи відповідає внесений пектиновий модуль, що утворює гель з міцною сіткою. 

Цитрусові плоди, як елемент харчування, а також продукція на їх основі, стають все більш популярними 

серед споживачів, що зумовлює розробку нових технологій кулінарної продукції саме у цьому напрямку. 

Індустріальний підхід  направлено на максимальне збереження корисних речовин сировини, раціональне її 

використання та вдосконалення шляхом збагачення на додаткові корисні інгредієнти. 



Останнім часом у технології десертної продукції набуває розповсюдження використання широкого 

спектру полісахаридів, зокрема продуктів переробки водоростевої сировини: каррагінанів, фурцеларанів 

тощо. Однак, відмічено, що використання альгінату натрію залишається ще й досі обмеженим. Роботи 

авторів [11] направлені на усунення цього недоліку. Крім того, висновки експериментальних дослідіжень 

[12] доводять результативність сумісності альгінату натрію з ще одним корисним компонентом харчування 

– пробіотичними мікроорганізмами. 

За своєю природою, цитрусові плоди містять значну кількість органічних кислот і аскорбінової кислоти 

(вітаміну С), що зумовлює низькі показники рН середовища (2,5-3). Пробіотичні мікроорганізми, особливо 

біфідобактерії, достатньо чутливі до таких умов існування [12], тому поєднання пробіотичних 

мікроорганізмів разом із сировиною цитрусових плодів стає неможливим. Однак, у разі захищення 

пробіотичних мікроорганізмів плівками або оболонками, виготовленими з альгінату натрію, можна 

спостерігати тривале існування такої харчової системи без порушення зовнішніх та морфологічних ознак. 

Принципову схему нового продукту наведено на рис. 1. 

Створення означеної трифакторної системи: «альгінат натрію-пробіотичні мікроорганізми-цитрусові 

плоди» надає можливості отримання нового функціонального харчового продукту, якому властиві висока 

концентрація вітамінів та антиоксидантів цитрусових плодів, радіопротекторні та пребіотичні властивості 

альгінату натрію та пектину, а також імуностимулююча та регулююча роботу шлунково-кишкового тракту 

функція пробіотичних мікроорганізмів.  
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Рис. 1. Принципова технологічна схема виробництва цитрусового пектину 
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Обробка  

ізопропанолом 

Пектиновий коагулят 

Кислота  

або спирт 

Аміак 

Деетерифікація в 

спиртовому  

середовищі 

Нейтралізація 

Спиртове промиван-

ня, сушіння, подріб-

нення та стандарти-

зація 

НМ пектин 

Спиртове промиван-

ня, сушіння, подріб-

нення та стандарти-

зація 

ВМ пектин 

(кислотна  

форма) 

Нейтралізація 

Спиртове промиван-

ня, сушіння, подріб-

нення та стандарти-

зація 

ВМ пектин 

(сольова  

форма) 

Деетерифікація та 

амідування в  

спиртовому  

середовищі 

Нейтралізація 

Спиртове промиван-

ня, сушіння, подріб-

нення та стандарти-

зація 

НМ пектин 

амідований 


