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Інновації харчових та крафтових технологій для HoReCa 

УДК 664.14 

Дар’я Корнієнко  

аспірантка спеціальність «Харчові технології» 

Науковий керівник: Марина Самілик  

д-р техн. наук, доцент 

завідувач кафедри технологій та безпечності харчових продуктів 

Сумський національний аграрний університет 

  

ДОСЛІДЖЕННЯ ПОКАЗНИКІВ ЯКОСТІ ЗБАГАЧЕНОГО 

ЦУКРУ ПОХІДНИМИ ДИКОРОСЛИХ РОСЛИН 

 

Цукор має досить великий вплив на здоров’я людини, як 

позитивний так і негативний. Для підвищення біологічної цінності 

доцільно вводити у склад цукру речовини, що зможуть надати йому 

додаткових функціональних властивостей. Дикорослі ягоди можуть 

посісти особливе місце в раціоні харчування людей різних вікових груп 

та категорій, оскільки мають гарні органолептичні показники та 

біологічну цінність, та являються натуральними вітаміноносіями. Для 

збагачення цукру доцільно використовувати натуральні добавки, 

виготовлені на основі рослинної дикорослої сировини.  

Дикорослі ягоди, такі як горобина, бузина чорна, калина звичайна 

та інші, відомі своїм високим вмістом вітамінів С, Е та β-каротину, а 

також різноманітних фенольних сполук, включаючи антоціани, 

катехіни, флавоноли та інші. Вони також багаті на дубильні, пектинові 

та мінеральні речовини. Завдяки цьому унікальному хімічному складу 

дикорослі ягоди мають різноманітні лікувально-профілактичні 

властивості [2]. 

Метою даного дослідження є розробити спосіб безвідходної 

переробки плодів бузини, калини та горобини, який включає такі 

етапи: миття, сортування, заморожування, дефростацію, осмотичну 

дегідратацію плодів, розділення частково зневоднених плодів та 

осмотичного розчину, сушіння плодів та подрібнення. Ці процеси 

виконуються за допомогою стандартного технологічного обладнання, 

що використовується для переробки ягід [1]. 

Під час осмотичної дегідратації у осмотичний розчин переходить 

частина біологічно активних компонентів (смако- та 
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ароматоутворюючих речовин, барвних речовин та ін.). Про це свідчать 

його сенсорні характеристики (рис. 1). 

 
Рис. 1. Збагачені цукри. 

 

На наступному етапі дослідження було визначено вміст 

флавоноїдів та фруктози у збагаченому цукрі. Результати представлено 

у таблиці 1. 

Таблиця 1. Вміст фруктози та флавоноїдів у цукрі 

збагаченому похідними переробки бузини, калини та горобини 

Показник Калиновий Бузиновий Горобиновий  Обліпиховий 

Фруктоза, 

% до м. СР 

0,05±0,02 0,27 ±0,02 0,23±0,02 0,04±0,02 

Флавоноїди, 

%  

0,036 

±0,02 

0,28±0,02 0,136 ±0,02 0,072±0,02 

 

Включення фруктових цукрів у склад збагаченого цукру значно 

підвищує його корисність для організму. Фруктоза, яка є найсолодшим 

видом цукру, характеризується повільнішим всмоктуванням у кров, 

проте швидким перетворенням на глікоген. Більшість фруктози 
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поглинається інтактно, а решта може конвертуватися в глюкозу або 

лактат. Ця особливість робить фруктозу відмінним вибором для людей 

із цукровим діабетом, оскільки вона перетворюється на глікоген майже 

без інсуліну. Таким чином, фруктоза стає цінним додатком до раціону 

як для профілактики, так і для дієтичного харчування та лікування. 

Кверцитин (флавоноїд), який потрапляє до складу цукру із 

похідним продуктом бузини, вважається природним пігментом. Крім 

того, він допомагає роботі серцево-судинної системи, знижує ризик 

виникнення онкології. Прийом продуктів з кварцетином може 

принести значну користь організму, зокрема підвищити імунний 

захист, пригнічити алергічну реакцію, підтримати організм під час 

фізичних навантажень [3]. 

Результати показали, що навіть така незначна кількість (10%) 

доданого до цукру осмотичного розчину сприяє його збагаченню 

фруктозою та флавоноїдами. 

Встановлено, що у збагаченому цукрі, крім сахарози, містяться 

глюкоза та фруктоза, які виконують ряд функціональних властивостей 

в організмі людини. 

Ключові слова: показник якості, цукор, дикорослі рослини. 
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