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Анотація. Із метою збагачення напоїв біологічно активними речовинами з квітів гібіскусу китайського (Hibiscus 
rosa-sinensis) і лікарських рослин, проведено дослідження їхніх водних екстрактів.  

Розроблено композиції для збагачення напоїв функціонального призначення. Досліджено хімічний склад Hibiscus 
rosa-sinensis і антиоксидантну активність розроблених композицій. Визначено вміст і ступінь естерифікації пектину в кві-
тах Hibiscus rosa-sinensis і в лікарських рослинах. У складі пектинових речовин досліджуваної сировини міститься велика 
кількість вільних карбоксильних груп, внаслідок чого вони мають здатність до зв’язування йонів важких металів і виведен-
ня їх з організму людини. Досліджено кількісний та якісний склад вільних амінокислот в плодах Rosa canina і в в квітах 
Hibiscus rosa-sinensis 

Ключові слова: квіти Hibiscus rosa-sinensis, лікарські рослини, екстракти, ступінь естерифікації, пектин, 
амінокислоти, напої функціонального призначення. 

 

ПЕРСПЕКТИВЫ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ЭКСТРАКТОВ ИЗ HIBISCUS 
 ROSA-SINENSIS И ЛЕКАРСТВЕННЫХ РАСТЕНИЙ ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА 

НАПИТКОВ 
 

A. В. Георгиева, доктор химических наук, доцент, Е-mail: ageorgieva@ftt.uni-sz.bg 
Кафедра технологии производства продуктов питания 
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Аннотация. С целью обогащения напитков биологически активными веществами из гибискуса китайского 
(Hibiscus rosa-sinensis) и лекарственных растений, проведены исследования их водных экстрактов. 

На основе полученных водных экстрактов разработаны композиции для обогащения напитков функционального 
назначения. Исследован химический состав Hibiscus rosa-sinensis и антиоксидантная активность разработанных компози-
ций. Определены содержание и степень этерификации пектина в цветах Hibiscus rosa-sinensis и в лекарственных растениях. 
В составе пектиновых веществ исследуемого сырья содержится большое количество свободных карбоксильных групп, что 
обуславливает их способность к связыванию ионов тяжелых металлов и выведению их из организма человека. Исследован 
количественный и качественный состав свободных аминокислот плодах Rosa canina и в цветах Hibiscus rosa-sinensis.  

Ключевые слова: цветы Hibiscus rosa-sinensis, лекарственные растения, экстракты, степень этерификации, пектин, 
аминокислоты, напитки функционального назначения.  
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Введение 
 

В настоящее время в пищевой и перерабаты-
вающей промышленности все большее развитие по-
лучает создание современных технологий с исполь-
зованием натуральных растительных ресурсов и раз-
работка новых видов продуктов. Важным фактором 
при технологической переработке растительного сы-
рья является сохранение полезных веществ и соеди-
нений для человека в конечных продуктах и напит-
ках. Биологически активные вещества (БАВ) расте-
ний оказывают комбинированное воздействие на ор-
ганизм и пригодны для длительного применения. 

Постоянно возрастающий интерес к здоровой 
пище заметно влияет и на индустрию напитков. В 
последние годы внимание было сосредоточено на ан-
тиоксидантных свойствах растительных питательных 
веществ, которые играют важную роль в предотвра-
щении болезней. 

Теоретической основой, на которой базирует-
ся концепция обогащения продуктов БАВ, служит 
положение теории адекватного питания о значении 
этих компонентов пищи для функционирования пи-
щеварительной системы, для жизнедеятельности но-
рмальной кишечной микрофлоры и образования ряда 
вторичных нутриентов, в том числе регуляторных, а 
также для организма в целом. 

 

Постановка проблемы 
 

В связи с недостаточным потреблением чело-
веком тех или иных пищевых веществ возникла ост-
рая необходимость в создании комбинированных 
продуктов питания сложного рецептурного состава. 

Особенно перспективным направлением явля-
ется обогащение продуктов питания биологически 
активными веществами из природных источников. 
Важным природным источником биологически акти-
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вных веществ являются Hibiscus rosa-sinensis и ле-
карственные растения. 

Эти вещества в растениях находятся в легко 
усвояемых организмом комплексах и определенных 
концентрациях, поэтому оказывают высокую физио-
логическую активность. Для большинства исполь-
зуемых растений не известен качественный состав и 
количественное содержание отдельных аминокислот 
в сырье. Поэтому растения не рассматриваются в ка-
честве источника легко усвояемых форм аминокис-
лот в комплексе с микроэлементами и другими био-
логически активными веществами. 

В ходе работы установлено, что растения 
представляют ценность как источник БАВ. Фракци-
онный состав пектиновых веществ позволяет их ис-
пользовать при получении функциональных продук-
тов желеобразной консистенции и в качестве лечеб-
но-профилактических средств. 

Функциональные свойства фитосырья обусло-
влены наличием в его составе БАВ, которые при пос-
туплении в организм человека проявляют физиоло-
гически активные свойства и относятся к различным 
классам химических соединений. 

 

Литературный обзор 
 

В настоящее время среди существующих 
групп функциональных продуктов наиболее стреми-
тельно завоевают рынок функциональные напитки. 
Прежде всего, напитки – это наиболее удобная и дос-
тупная форма  получения необходимых для организ-
ма нутриентов. Именно напитки можно рассматри-
вать как оптимальную и наиболее технологическую 
форму пищевого продукта. Технология производства 
напитков дает возможность создания разнообразных 
вкусов на основе различных натуральных основ [1].  

Комплекс биологически активных веществ 
обусловливает способность стимулировать обменные 
процессы в организме, повышать его сопротивляе-
мость простудным заболеваниям, неблагоприятным 
факторам окружающей среды. Растения представля-
ют ценность как источник БАВ. 

Аминокислоты, встречающиеся в различных 
организмах, в том числе и в растениях, чрезвычайно 
разнообразны. Они являются основным материалом 
для синтеза белков, ферментов, нуклеиновых кислот, 
пептидных гормонов, органических кислот, витами-
нов и других физиологически активных соедине-
ний [2,3].  Аминокислоты являются не только струк-
турными элементами белков, но имеют большое 
функциональное значение. Глутаминовая, аспараги-
новая кислоты и глицин выступают в качестве медиа-
торных веществ. Известна также роль свободных 
аминокислот в формировании органолептических 
свойств продуктов и их переработки [4].  

Глутаминовая кислота участвует в белковом и 
углеродном обмене ацетилхолина, аденазинтрифосфата 
и переносе иона калия. Стимулирует окислительные 
процессы, способствует обезвреживанию и выведению 

из организма аммиака, повышает устойчивость орга-
низма к гипоксии. Глицин улучшает метаболические 
процессы в ткани мозга при гипоксиях и аритмиях, при 
железодефицитных анемиях, атеросклерозах. Аспара-
гиновая кислота улучшает коллатеральное сердечное 
кровообращение, сердечнососудистый тонус, потенци-
рует действие микроэлементов Fe, Cu, Zn. 

Пектин способствует снижению кровяного да-
вления, выведению из организма холестерина, реко-
мендуется для диетического питания. Благодаря спо-
собности пектиновых веществ не расщепляться под 
действием ферментов желудка, а также взаимодейст-
вовать с ионами различных металлов, они использу-
ются как профилактическое средство при интоксика-
ции организма тяжелыми металлами [5]. Пектин об-
ладает способностью образовывать различные виды 
гелей. Основные два типа гелей образуются в при-
сутствии сахара и кислот или при взаимодействии с 
поливалентными металлами [6]. 

Учеными были предложены пектины, выде-
ленные из различных культур как сырье для функци-
онального питания. Таким образом, возможно испо-
льзование пектинов для производства функциональ-
ных продуктов питания [7].  

Желирующая способность растительного пекти-
на, используемого в пищевой промышленности у раз-
ных растений не одинакова и зависит от относительной 
молекулярной массы пектина, от степени метоксилиро-
вания остатков галактуроновой кислоты и количества 
сопутствующих балластных веществ, концентрации са-
хара в растворе, температуры и рН среды. 

Высокими функциональными свойствами 
обладают также фенольные вещества, выполняющие 
роль антиоксидантов. Известно, что свободные ради-
калы вызывают автоокисление ненасыщенных липи-
дов в пищевых продуктах. Антиоксиданты блокиру-
ют свободные радикалы, тем самым формируя ста-
бильный конечный продукт, который не инициирует 
или не распространяется на дальнейшее окисление 
липидов [8]. 

Наиболее важные природные фенолы – фла-
воноиды, которые содержат гидроксильные функ-
циональные группы. Они ответственны за антиокси-
дантное действие растений [9]. Эти фенольные со-
единения прерывают реакции окисления. Их биоак-
тивность может быть связана со их способностью 
ингибировать липоксигеназу и блокировать свобод-
ные радикалы [10].  

Анализ полученной информации при изуче-
нии литературы показал, что сведений об использо-
вании Hibiscus rosa-sinensis и лекарственных расте-
ний в качестве сырья производства экстрактов для 
напитков практически нет. 

 

Основная часть 
 

В качестве объектов исследования нами были 
выбраны цветы Hibiscus rosa-sinensis, плоды Rosa 
canina и лекарственных растений – Mеntha piperita, 
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Mеllisa officinal, Thymus serpyllum, Matricaria recutita, 
Aspalathus linearis.  

Цель работы – изучение фракционного соста-
ва пектиновых веществ, исследование качественного 
состава и количественного содержания свободных 
аминокислот и общих фенольных веществ названных 
видов сырья для изучения перспективы их введения в 
напитки функционального назначения.  

Сырье сушили на воздухе, измельчали, просе-
ивали сквозь сито с диаметром отверстий 1 мм. Экс-
трагирование БАВ осуществляли водой при соотно-
шении сырье:экстрагент 1:20. Продолжительность 

экстрагирования для высушенного сырья – 2 часа, 
при температуре 20 – 60 °С. 

Все анализы проводились с использованием 
стандартных методик, принятых в безалкогольной и 
консервной промышленности. 

Свойства пектина в большей степени опреде-
ляются количеством и видом функциональных групп. 
В связи с этим  был исследован фракционный состав 
пектиновых веществ сырья для определения их даль-
нейшего целенаправленного использования. 

Данные фракционного состава и степени эте-
рификации пектиновых веществ исследуемого сырья 
представлены в табл. 1 и на рис. 1. 

 

Таблица 1 – Фракционный состав пектиновых веществ сырья 

Екстракты 
Массовая доля пек-
тиновых веществ, 

% 

Полиуронидная сос-
тавляюща,%  к массе 

пектина 

Свободные кар-
боксильные груп-

пы, % 
Влага, % 

Чистота пек-
тина, % 

Hibiscus rosa-sinensis + 
Меntha piperita 

1,37 12,6 7,9 9,0 52,7 

Hibiscus rosa-sinensis + 
Меllisa officinal 

1,17 12,3 7,6 7,5 52,5 

Hibiscus rosa-sinensis + 
Thymus serpyllum 

1,52 12,1 7,5 6,9 51,9 

Hibiscus rosa-sinensis + 
Matricaria recutita 

1,35 12,4 7,7 8,0 52,6 

Hibiscus rosa-sinensis + 
Aspalathus linearis 

1,44 12,3 7,8 7,8 52,5 

 

 
Рис.1. Степень этерификации пектина, % 

 

Анализируя представленные данные можно 
отметить, что содержание пектина в сырье достаточ-
но большое. Полученные результаты показали, что 
пектиновые вещества имеют полиуронидную состав-
ляющую от 12,1 % до 12,6 %. Эти соединения хоро-
шо растворяются в воде и обладают высокой жели-
рующей способностью. 

В составе пектиновых веществ исследуемого 
сыря содержится большое количество свободных кар-
боксильных групп от 7,5 % до 7,9 %, вследствие чего 
они обладают способностью к связыванию тяжелых 
металлов и выведению их из организма человека. 

Присутствие органических кислот в сырье иг-
рает важную роль при хранении, обуславливает кис-

лый вкус, возбуждает секрецию поджелудочной же-
лезы, стимулирует перистальтику кишечника. 

Содержание пектинов высокой степени эте-
рификации способствует упрочнению структуры 
пищевой системы за счет их стабилизации в геле 
комбинацией гидрофобных взаимодействий и водо-
родных связей. 

Таким образом, анализируя функциональные 
характеристики пектиновых веществ сырья, можно 
спрогнозировать их технологические свойства. В ча-
стности, для получения продуктов, обладающих 
профилактическими свойствами, следует использо-
вать пектиносодержащее сырье с высоким содержа-
нием свободных карбоксильных групп.  
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При разработке продуктов, в которых требует-
ся желеобразование или высокая вязкость, необходи-
мо выбирать сырье с высокими значениями уронид-
ной составляющей и высокой степенью этерифика-
ции. 

В настоящее время из растительных источни-
ков выделено более 300 свободных аминокислот.  

Часть из них образуется в организме человека и 
называется заменимыми: -аланин, аспарагин, аспара-
гиновая кислота, глицин, глютамин, глютаминовая ки-
слота, пролин, серин, тирозин, аргинин, гистидин, цис-
теин, а остальные – валин, лейцин, изолейцин, лизин, 
метионин, треонин, триптофан, фенилаланин организ-
мом не синтезируются, поступают в организм с пищей 
и относятся к незаменимым аминокислотам. 

По сравнению с незаменимыми аминокислота-
ми, количество заменимых аминокислот в плодах и 
цветах исследованных видов накапливается в 2 раза 
больше. 

Сравнительный хроматографический анализ 
качественного состава и количественного содержа-
ния спиртовых экстрактов, полученных из плодов и 
цветов исследованных растений, показал, что они бо-
гаты как качественным составом, так и содержанием 
свободных аминокислот (табл. 2,3).  

 

Таблица 2 – Состав и содержание свободных 
заменимых аминокислот цветов Hibiscus rosa-

sinensis и плодов  Rosa canina 

Наименование 
аминокислоты 

Содержание 
аминокислоты, % 

Hibiscus rosa-
sinensis 

Rosa canina

Аланин 0,28 следы 
Аргинин 0,16 0,10 
Аспарагиновая кислота 3,43 0,07 
Глицин 0,24 0,09 
Глютаминовая кислота 0,56 0,09 
Пролин 0,11 0,07 
Серин 0,19 0,10 
Тирозин - следы 
Цистеин 0,16 следы 
Гистидин 0,50 - 

 
Таблица 3 – Состав и содержание свободных 

незаменимых аминокислот цветов Hibiscus rosa-
sinensis и плодов  Rosa canina 

Наименование 
аминокислоты 

Содержание аминокислоты, 
% 

Hibiscus rosa-
sinensis 

Rosa canina

Лизин 0,21 0,01 
Лейцин 0,32 0,01 
Изолейцин 0,28 0,02 
Валин 0,27 0,05 
Треонин 0,11 0,04 
Метионин - 0,04 
Фенилаланин 0,20 0,06 

 

Содержание заменимых аминокислот в зави-
симости от видовой особенности изменяется в пре-
делах  от  0,07 % до 3,43 %. Наибольшее количество 
заменимых аминокислот отмечено в цветах Hibiscus 
rosa-sinensis а наименьшее в плодах Rosa canina.  

Из данных таблиц 2 и 3 следует, что в исполь-
зованных видах присутствуют 17 аминокислот, из 
них 7 аминокислот относится к незаменимым. Из 
выявленных аминокислот аланин, цистеин, тирозин в 
плодах Rosa canina присутствуют в количестве сле-
дов. Гистидин отсутствует у 2 видов – Rosa canina и 
Hibiscus rosa-sinensis. Наиболее полный набор ами-
нокислот обнаружен в плодах Rosa canina и  в цветах 
Hibiscus rosa-sinensis – по 17 аминокислот. По срав-
нению с качественным составом общее содержание 
свободных аминокислот в плодах и цветах исследо-
ванных видов колеблется в широких пределах. Среди 
исследованных видов из семьи Rosaceae содержание 
аминокислот изменяется в пределах от 1,77 nmol/ml 
до 663,01 nmol/ml.  

Известно, что аспарагиновая кислота является 
донором аминогрупп на пути биосинтеза заменимых 
аминокислот. В цветах Hibiscus rosa-sinensis  обна-
ружено наибольшеe количество аспаргиновой ами-
нокислоты – 3,43 %, в то же время содержание про-
лин и треонин – наименьшее (0,11 %).  

Содержание глутаминовой кислоты в иссле-
дованных видах варьирует в пределах от 0,09 % до 
0,56 %. Наибольшее количество сосредоточено в 
цветах Hibiscus rosa-sinensis, а наименьшее – в Rosa 
canina. 

Наибольшее количество аргинина и серина 
(0,1 %) обнаружено в плодах Rosa canina, а содержа-
ние аланина, цистеина и тирозина в этом сырье – не-
значительно.  

Содержание незаменимых аминокислот в 
плодах исследованных  видов колеблется от  0,01 % 
до 0,06 %. Наибольшее количество обнаружено в 
цветах Hibiscus rosa-sinensis – от 0,11 % до 0,32 % 
(табл. 3). 

Содержание фенилаланина в исследованных 
цветах и плодах изменяется от 0,06 % до 0,20 %. Ли-
зин является основной аминокислотой, лимитирую-
щей питательную ценность многих растительных 
белков. В исследованных видах его содержание от 
0,01 % до 0,21 %. Аналогичный положительный ино-
тропный эффект обнаружен также для лейцина. 

Проведенные исследования позволили уста-
новить, что содержание треонина в исследованных 
видах колеблется от 0,04 % до 0,11 %. Наибольшее 
количество треонина накапливается в цветах Hibiscus 
rosa-sinensis – 24,18 nmol/ml, а наименьшее – в пло-
дах Rosa canina. 

Наибольшее количество незаменимых 
аминокислот накапливается в цветах Hibiscus rosa-
sinensis: лейцин – 61,92 nmol/ml, валин – 
58,23 nmol/ml, изолейцин – 54,44 nmol/ml, лизин – 
37,19 nmol/ml.  

Таким образом, проведенные исследования 
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качественного состава и количественного содержа-
ния свободных аминокислот позволили установить, 
что можно использование плодов и цветов исследуе-
мых видов в качестве источника аминокислот в виде 
экстракта и сиропа является весьма перспективным. 

Получение напитков на основе натурального 
сырья позволит не только решить проблемы рацио-
нального использования цветов и плодов, но и эф-
фективно использовать высокую пищевую ценность 
сырья и его функциональные свойства, что в сово-
купности сделает питание человека более сбаланси-
рованным и здоровым. 

С целью подтверждения этой возможности на 
практике необходимо исследовать химический состав 
(табл. 4) цветков Hibiscus rosa-sinensis. 

Следует отметить высокую концентрацию фе-
нольных веществ, дубильных веществ и следова-
тельно, общую антиоксидантную активность полу-
ченных композиций экстрактов (рис. 2 и рис. 3). 

 

Таблица 4 – Химический состав сырых цветов 
Hibiscus rosa-sinensis 

Наименование пищевых 
веществ 

Содержание пищевых 
веществ  

Жиры, % 0,68 
Углеводы, % 12,31 
Белки, % 0,99 
Влажность, %  91,0 
Калий, мг % 211,0 
Кальций, мг % 220,0 
Натрий, мг  % 5,0 
Железо, мг  % 2,0 
Фосфор, мг  % 39,0 
Магний, мг  % 55,0 
Витамин С, мг % 16,0 
Витамин А, IU 296,0 

 

 
Рис.2. Содержание дубильных веществ 

исследуемых композиций 
 

Как видно из данных, приведенных на рис.3, 
содержание фенольных веществ в разработаной ком-
позиции находится в пределах 2,98–4,95 g/dm3. Наи-
большее количество фенолов содержится в компози-

ции водных экстрактов цветов гибискус розы синен-
сис и меllisa officinal. Исследования позволяют под-
вести следующие итоги – антиоксидантные свойства 
коррелируют положительно с содержанием общих 
фенольных соединений. В самой большой степени 
ингибирования свободных радикалов показывает 
композиция Hibiscus rosa-sinensis и Меllisa officinal. 

 

 
Рис.3. Содержание общих фенолов  исследуемых 

композиций 
 

Исследуемые продукты могут быть использо-
ваны как дополнительный источник витамина С.  
Кроме того, они богаты углеводами, органическими 
кислотами, витаминами и полифенолами. 

 

Выводы 
 

1. Установлено, что в составе экстрактах цве-
тов Hibiscus rosa-sinensis и лекарственных растений 
находится высокое содержание полиуронидов (12,1 – 
12,6 %). Степень этерификации пектина исследуемых 
объектов составляет 59,8 – 60,8 %.  

2. Исследован качественный состав и количе-
ственное содержание свободных аминокислот плодов 
Rosa canina и цветов Hibiscus rosa-sinensis . Основ-
ную часть свободных аминокислот составляют ами-
нокислоты, обладающие положительным действием 
на сердечнососудистую и нервную систе-
му.Установлено, что в составе свободных аминокис-
лот в зависимости от видовой особенности присутст-
вуют 17 аминокислот, из них 7 незаменимые и 10 за-
менимые. В исследованных видах содержание сво-
бодных аминокислот изменяется в пределах от 
0,01 % до 3,43%. Наибольшее количество 
аминокислот накапливается в цветах Hibiscus rosa-
sinensis. 

3. Проведенные исследования подтвердили, 
что разработанные композиции водных экстрактов 
лекарственных растений и экстрактов цветов Hibiscus 
rosa-sinensis являются перспективным сырьем для 
функциональных напитков с повышенной антиокси-
дантной активностью. 
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PROSPECTS FOR USE OF EXTRACTS FROM THE HIBISCUS ROSA-SINENSIS AND 
FROM THE MEDICAL PLANTS FOR THE DRINKS PRODUCTION 
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Abstract. In order to enrich drinks with biologically active substances from the flowers of hibiscus rose 

sinensis and medicinal plants, with flavonoids in particular, we conducted research their aqueous extracts.  
On the basis of the aqueous extract obtained, compositions for enrichment of functional purpose  drinks have 

been developed. The chemical composition of hibiscus rose sinensis and the antioxidant activity of the developed 
compositions has been examined. 

This article defines the polyuronide content and the degree of esterification of pectin in the flower of hibiscus 
rose sinensis and in the medicinal plants in combination with the flowers of hibiscus rose sinensis.  

We examined the quantitative and qualitative composition of free amino acids in the fruits of rosa canina and in 
the flowers of hibiscus rose sinensis. It was found that depending on the features of the species, 17 amino acids, 7 of 
which indispensable, are present in the composition of the free amino asids.  

 Keywords: flowers of hibiscus rose sinensis, medicinal plants, extracts, polyuronide content, degree of 
esterification, pectin,  amino acids, enriched drinks of functional purpose. 
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ТАГАТОЗА І МАЛЬТИТОЛ – ІННОВАЦІЙНА СИРОВИНА ПРИ  
ВИРОБНИЦТВІ ЖУВАЛЬНОЇ КАРАМЕЛІ 
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Національний університет харчових технологій, м. Київ-33, вул. Володимирська, 68 ,Україна, 01601 
 
Анотація. Проведено порівняння якості цукрів за наступними фізико-хімічними показниками: розчинність, гліке-

мічний індекс, калорійність, температура плавлення, солодкість. Порівняння проводили за допомогою комплексного показ-
ника за методом, який враховує значення базового зразку (10 балів) і коефіцієнти вагомості кожного показника, які визна-
чають за методом Делфі. Комплексний показник якості базового зразку – 1, тагатози – 0,81, що практично в 2 рази вище, 
ніж у інших цукрів, за виключенням фруктози. Шляхом використання математичного методу чотирьохфакторного експе-
рименту встановлено оптимальне співвідношення тагатози : мальтитолу : желатину : гліцеролу – 70:30:8,0:2,0. 

Розроблено рецептури карамелі зі зниженою калорійністю та зниженою глікемічністю. На ХVІ професійному дегу-
стаційному конкурсі «Солодкий тріумф’2015» в рамках Міжнародної виставки «Sweets&Bakery. Ukraine», розроблена ка-
рамель отримала диплом «Тріумф інновації». 

Ключові слова: жувальна карамель, цукровий діабет, тагатоза, мальтитол, гліцерол, калорійність, глікемічність. 
 

ТАГАТОЗА И МАЛЬТИТОЛ – ИННОВАЦИОННОЕ СЫРЬЕ ПРИ  
ПРОИЗВОДСТВЕ ЖЕВАТЕЛЬНОЙ КАРАМЕЛИ 

 

А.Н. Дорохович, доктор технических наук, профессор* 
А.С. Божок, аспірант* 

Л.С Мазур, аспірант*, E-mail: lyubasha.mazur@mail.ru 
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Аннотация. Проведено сравнение качества сахаров по следующим физико-химическим показателям: раствори-
мость, гликемический индекс, калорийность, температура плавления, сладость. Сравнение проводили с помощью комплек-
сного показателя по методу, который учитывает значение базового образца (10 баллов) и коэффициенты весомости каждого 
показателя, которые определяют по методу Делфи. Комплексный показатель качества базового образца – 1, тагатозы – 0,81, 
что практически в 2 раза выше, чем у других сахаров, за исключением фруктозы. Путем использования математического 
метода чотирьохфакторного эксперимента установлено оптимальное соотношение тагатозы : мальтитола : желатина : гли-
церола – 70:30:8,0:2,0. 

Разработаны рецептуры карамели со сниженной калорийностью и пониженной гликемичностью. На XVI профес-
сиональном дегустационном конкурсе «Сладкий триумф’2015», в рамках Международной выставки «Sweets&Bakery. 
Ukraine», разработанная карамель получила диплом «Триумф инновации». 

Ключевые слова: жевательная карамель, сахарный диабет, тагатоза, мальтитол, глицерол, калорийность, гликеми-
чность 
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Вступ 
 

Кондитерські вироби не є продуктами здоро-
вого харчування, але вони користуються великим по-
питом, який з кожним роком збільшується. Одним з 
популярних кондитерських виробів, особливо у ді-
тей, є жувальна карамель. До рецептурного складу 
звичайної жувальної карамелі входить цукор білий 
кристалічний, крохмальна патока, желатин, лимонна 
кислота, ароматизатор, барвник. Така карамель має 
низьку харчову цінність, високу калорійність і висо-
кий глікемічний індекс (ГІ). 

 

Постановка проблеми 
 

Всесвітня організація ФАО ВООЗ поставила 
перед виробниками харчових продуктів завдання ви-

робляти продукти зі зниженим вмістом цукру або без 
цукру, з пониженим вмістом жирів, до складу яких 
входять ненасичені жирні кислоти або без жирів; збі-
льшити випуск функціональних харчових продуктів. 

Таке завдання обумовлено тим, що в останні ро-
ки в світі збільшилась кількість хворих на неінфекційні 
захворювання, і особливо на цукровий діабет, ожирін-
ня. Зараз кількість населення світу складає 7 млрд. чол., 
з них 1 млрд. 300 млн. чол. мають надлишкову масу ті-
ла, 600 млн. чол. хворі на ожиріння. Надмірна маса ті-
ла, сприяє розвитку серцево-судинних захворювань, 
зниженню імунітету організму. 

 

Літературний огляд 
 

Останні роки в світі значно збільшилася кіль-
кість хворих на цукровий діабет. Сьогодні число хво-


