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 Інновації харчових та крафтових технологій для HoReCa 
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Чернівецького торговельно-економічного інституту ДТЕУ 

 

ВИКОРИСТАННЯ АКВАФАБИ ПРИ РОЗРОБЦІ ОРГАНІЧНИХ 

ЗЕФІРІВ 

 

Для вітчизняної економіки важливим аспектом є розвиток 

органічного виробництва, що забезпечує населення безпечною, 

екологічно чистою та високоякісною сільськогосподарською 

продукцією. До повномасштабного вторгнення Україна не відставала 

від глобальної органік-тенденції. Але з 24 лютого 2022 року через війну 

органічний ринок України скоротився майже на 35%. Але попри всі 

складнощі галузь відновлюється та розвивається [1]. 

Кондитерські вироби, зокрема пастильні, мають широке 

загальновідоме призначення. Їх популярність пояснюється 

пінодраглеподібною структурою та наявністю фруктово-ягідної 

сировини, багатої на пектин, який допомагає виводити радіонукліди з 

організму. Низькі температурні режими виробництва забезпечують 

максимальне збереження корисних речовин у виробах. 

Як піноутворювач переважно використовують сухий або 

нативний яєчний білок, біологічна цінність якого характеризується 

наявністю незамінних амінокислот, що не синтезуються в організмі 

людини. Незважаючи на значні переваги яєць, вони також мають низку 

недоліків [2]. 

Відомо, що алергія на яєчні білки широко визнана і знаходиться 

на другому місці серед усіх харчових алергій, перше місце посідають 

молочні продукти [3]. Також слід особливу увагу приділити такій групі 

споживачів, як вегетаріанці та вегани. Ця модель споживчої поведінки 

значно збільшує попит на продукти, виготовлені з використанням 
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альтернатив до тваринної сировини. Крім того, існують особи, які 

через релігійні переконання відмовляються вживати продукти 

тваринного походження. 

Зростаючий інтерес харчової промисловості до використання 

альтернатив курячим яйцям обумовлений багатьма факторами, 

включаючи споживчий попит, зменшення кількості алергенів, 

покращення безпечності харчових продуктів, більш здорове 

харчування, простішу обробку та зберігання, покращену 

функціональність, нижчу ціну та покращення екології [4]. 

Популярні джерела рослинного білка включають горіхи і насіння, 

бобові, соєві продукти, зернові культури та білки з водоростей. Однак, 

застосування білкових продуктів, отриманих із зерна пшениці та 

деяких інших злакових культур, обмежується наявністю глютену, 

зокрема гліадину, що може викликати харчову алергію у певних 

людей. 

Зернобобові не містять глютену і холестерину, мають низький 

глікемічний індекс, в них мало Na, але вони багаті на Fe і є лідерами за 

вмістом фолатів. Ці особливості складу зернобобових роблять їх 

цінною сировиною для проєктування функціональних, дієтичних і 

спеціальних продуктів харчування. [5]. 

Зернобобові давно відомі своїми функціональними 

властивостями і широко використовуються в багатьох харчових 

продуктах для заміни тваринного білка. Вода, отримана після обробки 

нуту або інших бобових на пару, під час консервування або варіння, 

називається аквафабою. Використання аквафаби швидко поширилося 

з 2014 р., коли було виявлено, що вона є відмінним емульгатором і 

піноутворювачем [6]. Тому, на нашу думку, дослідження перспективи 

використання аквафаби, отриманої на основі органічного нуту, у 

виробництві збивних кондитерських виробів органічного походження 

є актуальним завданням. 

Для виготовлення аквафаби як сировину було обрано зерна нуту 

органічного. У результаті аналізу літературних джерел встановлено, 

що для збільшення піноутворюючої здатності та підвищення стійкості 

піни доцільно вносити до аквафаби на етапі збивання такі додаткові 

компоненти, як кислоти, цукри, камеді [7]. Як джерело цукрів було 

обрано цукор білий кристалічний та патоку крохмальну, кислоти – 

лимонна кислота та як загущувач – камедь гуара. 
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На підставі проведених досліджень було розроблено рецептуру 

для органічного зефіру під назвою «Ягідно-грушева гармонія», 

виготовленого виключно з рослинних складових, з високими 

споживчими характеристиками, привабливим кольором і приємним 

кисло-солодким смаком.  

Підібране оптимальне співвідношення складових для 

виготовлення органічного зефіру лише з рослинних компонентів 

забезпечує його властивості, що не поступаються традиційним зразкам 

пастильних кондитерських виробів. Це вказує на можливість 

розширення асортименту органічних солодощів, які зможуть 

задовольняти потреби різних соціальних груп населення країни. 

Ключові слова: інновації, аквафарби, органічні зефіри. 
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