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Інновації харчових та крафтових технологій для HoReCa 

УДК 664.144 

Михайло Ткачук 

аспірант спеціальності «Харчові технології» 

Науковий керівник: Марина Самілик 

д-р техн. наук, доцент, 

завідувач кафедри технологій та безпечності харчових продуктів 

Сумський національний аграрний університет 

 

ТЕХНОЛОГІЯ ЦУКРУ ЗБАГАЧЕНОГО ПРОДУКТОМ 

ПЕРЕРОБКИ АБРИКОСУ 

 

 Вступ. Будучи швидкопсувними за своєю природою, абрикоси 

мають короткий термін зберігання 4–5 днів за умов навколишнього 

середовища і 2–3 тижні за умов зберігання при низькій температурі 

(1°C) та високій відносній вологості (90–95%) [1]. Плоди абрикосу 

схильні до потемніння внаслідок ферментативного окислення 

поліфенолів у присутності кисню та втрати текстури через втрату води, 

які спричиняють зниження тургору та хрусткості [2]. Тому мінімальна 

обробка плодів, яка дозволяє зберегти органолептичні властивості та 

підвищить термін зберігання сировини, може мати великий 

комерційний інтерес. Прикладом таких продуктів є цукати.  

Традиційна технологія виготовлення цукатів із абрикосів 

включає попередню обробку сульфітацією і сушку гарячим повітрям. 

Обробка сірчистим ангідридом уповільнює ферментативні та 

неферментативні реакції, а також мікробіологічне псування при 

тривалому зберіганні. Однак такий спосіб обробки впливає на 

сенсорні, харчові та фізичні властивості цукатів. Крім того, він 

спричиняє зменшення вмісту фенольних сполук, каротиноїдів та 

вітаміну С [3]. 

Останнім часом у світі зростає попит на безсірчані цукати з кращими 

функціональними властивостями. Осмотична дегідратація як 

попередня обробка перед сушінням гарячим повітрям покращує якісні 

властивості сухофруктів та дозволяє не застосовувати сульфітацію [4]. 

Проте, відсутні дослідження щодо повторного застосування 

осмотичних розчинів, отриманих при виробництві цукатів із абрикосів. 
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Метою дослідження є аналіз показників якості осмотичних 

розчинів, отриманих в результаті осмотичного зневоднення плодів 

абрикоса і розробка раціонального напрямку їх подальшого 

застосування. 

Результати. За органолептичними показниками осмотичний 

розчин, утворений після осмотичної дегідратації плодів абрикосу, мав 

ознаки характерні для даного виду сировини. У розчині відчувався 

яскраво виражений аромат та присмак абрикосу. Колір яскраво 

помаранчевий (рис.1, а) з незначною каламутністю. 

 
                                               a                                       б 

Рис.1. Продукти переробки абрикоса: а  – осмотичний розчин; б – 

збагачений цукор 

 

Цукор, збагачений абрикосовим розчином, мав світло-кремовий 

колір, чистий без плям і сторонніх домішок, солодкий смак та аромат 

абрикосу (рис.1, б). Розчин цукру був прозорим, без нерозчинного 

осаду, механічних та інших домішок.  

Також, було досліджено фізико-хімічні показники цукру. 

Встановлено, що масова частка сахарози у збагаченому цукрі 

знижується на 0,04% ймовірно за рахунок введення у склад інших 

нутрієнтів із клітинного соку плодів абрикосу. Присутність у складі 

збагаченого цукру фруктових цукрів значно підвищує його біологічну 

цінність. Кольоровість цукру підвищується на 87,3 од ICUMSA, проте, 

розчин цукру є прозорим, без нерозчинного осаду, механічних та 

інших домішок. Крім того, цукор збагачується каротиноїдами, масова 

концентрація яких становить 1,13 мг/100 г. 

Висновки. За рахунок додавання осмотичних розчинів 

кольоровість цукру підвищується на 87,3 од ICUMSA, проте, розчин 
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цукру є прозорим, без нерозчинного осаду, механічних та інших 

домішок. Крім того, цукор збагачується каротиноїдами, масова 

концентрація яких становить 1,13 мг/100 г. 

Ключові слова: збагачений цукор, осмотичний розчин, абрикосові 

цукати, каротиноїди. 
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