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Статтю присвячено теоретичному обґрунтуванню та розробці технології жировмісного оздоблю-
вального напівфабрикату – глазурі, що містить гемове залізо, з використанням жирового напівфабри-
кату з дієтичною добавкою «Гемовітал», яка реалізується в підприємствах ресторанного господарст-
ва. 

The article is devoted to the scientific substantiation and development technology of fat-containing orna-
mentation semi-finished product – glaze, which contains heme iron, is scientifically substantiated and developed 
with the use of fat semi-finished product with dietary additive “Hemovital”, which is realized in restaurant busi-
ness enterprises. 
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В Україні, країнах СНД і багатьох розвинених країнах світу проблема залізодефіцитних станів є од-
нією з найактуальніших та обумовлена багатьма чинниками ендогенного й екзогенного походження. 
Особливого значення набуває аліментарний чинник, а саме – недостатнє надходження заліза з харчовими

продуктами, як у кількісному, так і якісному проявах. У нашій країні спостерігається високе споживання

цукристих та борошняних кондитерських виробів і десертів, зокрема шоколадної та глазурованої проду-
кції. Численні наукові дослідження останніх років присвячені підвищенню харчової та біологічної

цінності кондитерських виробів завдяки внесенню білків, вітамінів, макро-, мікроелементів тощо. 
Значний внесок у напрямку розробки кондитерських виробів, збагачених залізом, зробили: І.В. Лєріна, 
В.Ю. Міцик, М.О. Файвішевський, Л.В. Антипова, Л.Ю. Арсеньєва, А.М. Дорохович та інші науковці [1]. 

Сучасні технології глазурованих кондитерських виробів підвищеної харчової та біологічної цінності

представлені одиничними розробками в напрямку застосування різних форм заліза. Значного наукового і

практичного інтересу набуває розробка технології даної групи продукції з використанням залізовмісних

дієтичних добавок. Серед асортименту останніх високі функціональні властивості та технологічний

потенціал має дієтична добавка «Гемовітал», а саме: є дрібнодисперсним порошком, виявляє здатність до

набухання, часткового розчинення білкової фракції, містить гемове залізо, повноцінний білок, що суттє-
во відрізняє її від какао-порошку, який має рослинне походження. [2]. 

Тому розробка і апробація науково обґрунтованої технології жировмісного оздоблювального напів-
фабрикату, що містить гемове залізо, з використанням дієтичної добавки «Гемовітал» є актуальною про-
блемою і потребує вирішення. У зв’язку з цим метою досліджень є обґрунтування та розробка технологій

жирового напівфабрикату з дієтичною добавкою «Гемовітал» і жировмісного оздоблювального напівфа-
брикату – глазурі антианемічного спрямування на його основі. 

За традиційною технологією глазурі, як рецептурний інгредієнт використовується какао терте, що

являє собою суспензію какао-порошку в какао-маслі. Як наукову гіпотезу було сформульовано наступне: 
жировий напівфабрикат з дієтичною добавкою «Гемовітал» в якості аналога какао тертого залучатиметь-
ся до технології жировмісного оздоблювального напівфабрикату – глазурі антианемічного спрямування в

умовах підприємств ресторанного господарства. Для розробки композиції жирового напівфабрикату взя-
то рослинні жири (какао-масло, пальмоядрову або кокосову олію), а також вершкове масло, що викорис-
товуються в технології глазурі, та порошок дієтичної добавки «Гемовітал». 

Введення дієтичної добавки «Гемовітал» до жирової основи сприяє утворенню термодинамічно не-
стійкої дисперсної системи, оскільки має надлишок вільної поверхневої енергії. В цій системі самовільно

відбувається агрегування твердих часточок, що зменшує її поверхневу взаємодію з дисперсійним середо-
вищем, і система переходить у стан з більш низькою потенційною енергією. 

З огляду на це було вивчено стійкість до седиментації жирових систем з дієтичною добавкою «Гемо-
вітал» та досліджено координати руху часточок дієтичної добавки «Гемовітал» у жирах, які проводили

мікроскопічним методом (рис. 1). На рисунку показано зміну місця положення часточок (точки 1...4) до-
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бавки «Гемовітал» у какао-маслі щодо точки на деякій ділянці, положення якої суміщали з початком від-
ліку (точка 0). Точками А, В, С відповідно позначено початкові, проміжні та кінцеві місця положення

часточок, а стрілками – напрям їх руху. Встановлено, що переміщення часточок більше там, де є явно

виражена нерівність поверхні часточки відліку. Очевидно, що поверхневі сили створюють поле, яке й

обумовлює швидкий (з прискоренням) рух деяких часточок. Дослідження показали, що саме такий хара-
ктер їх руху сприяє когезії – часточки перегрупуються та утворюють конгломерати, що призводить до

появи мармуровості, тобто неоднорідності забарвлення затверділої жирової суспензії (рис. 2). 

Рис. 1 – Координати руху часточок дієтичної
добавки «Гемовітал» в какао-маслі

Рис. 2 – Мармуровість поверхні затверділої жи-
рової суспензії рослинного жиру з дієтичною

добавкою «Гемовітал» 

Однорідність розподілу часточок у суспензії та її седиментаційна стійкість визначається умовою

Fm+Fmеp+F в=0 і відповідає рівновазі сил тяжіння (Fm), сил внутрішнього тертя (Fmеp) і виштовхувальних

сил (Fв). У разі когезії часточок всі три сили змінюватимуться, тому рівновага буде порушуватись, що

приведе до зчеплення та осідання часточок в розплавлених жирах. 
Виходячи з технологічних аспектів виробництва глазурі, досліджено стійкість до седиментації жиро-

вої суспензії та агрегування часточок «Гемовітал» за її багатократного плавлення, внаслідок чого встано-
влено, що зі зростанням кратності плавлення жирові суспензії з добавкою виявляють нижчу стійкість до

седиментації. Після 5-6 циклів плавлення-твердіння фактично у всіх зразках рівень седиментації знижу-
ється до однієї і тієї самої величини 0,2. 

Оскільки «Гемовітал» має здатність до набухання та часткового розчинення, то поверхня її часточок

має початкові ділянки, які характеризуються певною мірою спорідненості до полярного розчинника. З
іншого боку, на поверхні, арriori, повинні бути і ділянки, які виявляють спорідненість і до неполярного

розчинника. Було досліджено розподіл часточок добавки «Гемовітал» за розмірами протягом витриму-
вання певний час у воді та жирі й виявлено суттєву різницю в розподілі часточок добавки відносно поля-
рного та неполярного розчинників. У порівнянні з полярним розчинником у неполярному розчиннику

виявляється збільшення об’єму переважно дрібних часточок – розміром до 30 мкм. Цей факт є важливим

та необхідним для обґрунтування технології жирового напівфабрикату, оскільки збільшення об’єму дис-
персної фази в дисперсійному середовищі сприяє седиментаційній, структурно-механічній та хімічній

стійкості складних колоїдних систем. 
У зв’язку з цим проведено дослідження з обґрунтування диспергування часточок добавки «Гемові-

тал» у рослинних жирах. Відомо, що самодиспергування часточок за незначних напруг руйнування іні-
ціюється, якщо подальший стан утворених поверхонь характеризується меншою вільною енергією, ніж
попередній. Це свідчить про утворення додаткових поверхонь, площа яких в основному утворена непо-
лярними часточками. Диспергування дозволяє знизити когезію часточок у жировій системі за рахунок

взаємодії полярних груп і підвищити седиментаційну стійкість жирової суспензії з добавкою «Гемові-
тал». Крім того, встановлено, що під час багатократного плавлення-твердіння жирової системи стійкість

її до седиментації зберігається. Це пояснюється утворенням додаткових неполярних поверхонь часточок

добавки під час її диспергування. 
Зразки жирового напівфабрикату готували за співвідношення рослинного жиру та «Гемовітал» – як

2:1, що забезпечувало вологість аналогічну у какао тертого. Отже, результати проведених комплексних

досліджень седиментаційної стійкості жирових систем з дієтичною добавкою «Гемовітал» дозволяють

одержати «Жировий напівфабрикат для кондитерської та шоколадної глазурі», що за своїм колоїдним

станом являє стійку суспензію. 



Одеська національна академія харчових технологій

Наукові праці, випуск 40, том 2 188

Проведено дослідження впливу добавки «Гемовітал» під час зберігання за періодом індукції. Для

цього було використано ініціатор окиснення азоізобутиронітрил, який вносили в досліджувані зразки. 
Встановлено, що жирові напівфабрикати з добавкою «Гемовітал» відрізняються зменшеним періодом

індукції порівняно із контрольними зразками з какао-порошком. Для подолання процесу окиснення в них

вносили антиоксидант біогенного походження – суміш токоферолу з аскорбілпальмітатом. 
Розроблено рецептури та функціональну схему виробництва жирового напівфабрикату з дієтичною

добавкою «Гемовітал». Він має коричневий колір, нейтральні смак та запах, містить 25 % білка та

0,33 г/кг гемового заліза. 
Згідно з фізіологічними нормами потреб населення України у мінеральних речовинах запропоновано

класифікацію глазурованих виробів, як додаткового джерела гемового заліза, залежно від їх фізіологіч-
ного призначення. Для створення рецептурних композицій жировмісного оздоблювального напівфабри-
кату – глазурі, що містить гемове залізо (ЖОНГ), розраховано відповідні масові частки жирового напів-
фабрикату з дієтичною добавкою «Гемовітал», які забезпечують задану кількість гемового заліза. При

цьому для виготовлення ЖОНГ шоколадної використано какао-масло, для кондитерської – пальмоядрову

олію. Проведено органолептичну оцінку якості та відзначено, що ЖОНГ характеризуються високими

показниками якості. Обґрунтовано масові частки «Гемовітал» 10, 15 та 20 % до маси рецептурної суміші

ЖОНГ, що дозволяє одержати глазуровані вироби масового споживання, лікувально-профілактичного і

лікувального призначення. 
Розроблено функціональну схему виробництва ЖОНГ (рис. 3), яка складається з підготовки сирови-

ни до виробництва (підсистема С), приготування рецептурної суміші (підсистема В), товарного оформ-
лення (підсистема А). 
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Рис. 3 – Функціональна схема виробництва ЖОНГ

Вивчено інгібування окиснювальної деструкції ЖОНГ антиоксидантом, що входить до складу жиро-
вого напівфабрикату з дієтичною добавкою «Гемовітал». З цією метою для дослідження періоду індукції

взято зразки ЖОНГ шоколадної та кондитерської з максимальним вмістом добавки 20 % до маси рецеп-
турної суміші. Встановлено, що протягом регламентованого зберігання ЖОНГ не відбувається вільнора-
дикального окиснення жирів. 

Визначено залежність реологічних властивостей ЖОНГ від масової частки дієтичної добавки «Гемо-
вітал». Виявлено, що ЖОНГ шоколадна та кондитерська є ньютонівськими рідинами. Масові частки до-
бавки більше 20 % призводять до суттєвих змін структури, що характеризується вираженою неньютонів-
ською течією. Цей факт обумовлений взаємодією часточок суспензії рослинних жирів та добавки «Гемо-
вітал» шляхом електростатичних та дисперсних сил. Для зразків ЖОНГ спостерігається різна поведінка

під час прямого та зворотного ходу (збільшення або зменшення) швидкості зсуву. При цьому величину

гістерезису визначали відношенням величин в’язкості прямого до зворотного ходу. Диспергування час-
точок добавки «Гемовітал» у жирових системах обумовлює рівномірність їх розподілу за об’ємом, тому
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руйнування ЖОНГ за повільних швидкостей зсуву не відбувається. Таким чином, за визначення реологі-
чних властивостей ЖОНГ показано доцільність використання дієтичної добавки «Гемовітал» у масових

частках згідно із запропонованими рецептурами. 
Визначено показники якості, безпеки, ремісійні характеристики, харчову та енергетичну цінності

ЖОНГ (табл. 1). 

Таблиця 1 – Харчова та енергетична цінності глазурі за традиційною технологією та ЖОНГ

Загальний вміст, % 
Зразки

білків жирів вуглеводів

Кількість

гемового

заліза, г/кг

Енергетична

цінність, 
ккал

Глазур за традиційною технологією 3,3±0,8 60,2±1,0 35,2±1,5 – 696 
ЖОНГ для виробів масового

споживання
7,5±1,0 59,6±1,2 31,4±1,6 0,10±0,01 692 

ЖОНГ для виробів лікувально-
профілактичного призначення

11,4±1,1 59,0±1,3 28,0±1,4 0,15±0,01 689 

ЖОНГ для виробів лікувального

призначення
15,0±1,2 59,4±1,2 24,0±1,5 0,20±0,01 691 

Як видно з табл. 1, ЖОНГ відрізняються вмістом гемового заліза за введення заданої кількості жиро-
вого напівфабрикату з добавкою «Гемовітал» до рецептури. 

Нові види ЖОНГ характеризуються певним співвідношенням форм гемоглобіну, що обумовлює їх

кольороформуючу властивість протягом зберігання, що також доведено вивченням спектрів відбиття. 
Оскільки ЖОНГ являє собою жирову суспензію, то взаємодія з поверхнею, на яку вона наноситься, 

обумовить збереження товарного вигляду під час оздоблення, зберігання і реалізації виробу. Так, для
пісочного напівфабрикату з гідрофобною, поруватою поверхнею встановлено, що частина ЖОНГ прони-
кає на певну товщину поверхні виробу. Для затяжного напівфабрикату з гідрофобною, гладкою поверх-
нею теж спостерігається проникнення ЖОНГ на товщину, в 2…3 рази меншу в порівнянні з першим зра-
зком. Для прісного напівфабрикату з гідрофільною, гладкою поверхнею проникнення ЖОНГ зовсім від-
сутнє. Ці спостереження можуть бути пояснені як структурою поверхні (порувата, гладка), так і гідрофі-
льністю або гідрофобністю її поверхні. Нанесення ЖОНГ на поверхню виробу певною товщиною шару

обумовлюватиме напрямок фізіологічної дії глазурованого виробу (рис. 4). 
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1 – лікувального призначення; 2 – лікувально-профілактичного призначення;3 – масового споживання

Рис. 4 – Товщина шару (а) і масова частка (б) ЖОНГ відносно маси виробів

Для визначення варіантів товщини шару ЖОНГ залежно від вмісту добавки «Гемовітал» виконано
розрахунки за формулою: 



Одеська національна академія харчових технологій

Наукові праці, випуск 40, том 2 190

( ) Sxkk

mx
h

ggf ⋅⋅−⋅
⋅=

ρ
0     (1),

де h – товщина шару ЖОНГ, м; m0 – маса виробу, кг; x – норма споживання гемового заліза, кг/добу; 
kf – вміст Fe2+

в добавці «Гемовітал», кг/кг; kg – кількість добавки «Гемовітал» в ЖОНГ, кг/кг;                  
ρg – густина ЖОНГ, кг/м3; S – площа поверхні виробу, м2. 

Проведено клінічну апробацію нових глазурованих виробів. Для дослідження були обрані дві групи

осіб – дослідна та контрольна зі зміненими показниками периферичної крові. До раціону харчування до-
слідної групи було введено борошняні кондитерські вироби та сиркові маси, оздоблені глазур’ю, що міс-
тить гемове залізо. Аналіз отриманих результатів дозволив рекомендувати жировмісний оздоблювальний

напівфабрикат – глазур як новий вид продукції антианемічного спрямування. 
Проведено оцінку конкурентоспроможності глазурі антианемічного спрямування (табл. 2). 

Таблиця 2 – Порівняльна оцінка якості, цін і конкурентоспроможності глазурованої продукції

Найменування

продукції

Показник

якості

продукції, 
бали

Ціна про-
дукції, 
грн/кг

Коефіцієнт спів-
відношення якості

нової та базової

продукції

Коефіцієнт

співвідношення

цін на нову та

базову продукцію

Коефіцієнт

конкуренто-
спроможності

нової продукції

Печиво за

традиційною

технологією

2,80 17,57 
   

Печиво за використання ЖОНГ з різним вмістом дієтичної добавки «Гемовітал» 
10,0 % «Гемовітал» 4,71 17,73 1,682 1,009 1,667 

15,0 % «Гемовітал» 4,74 17,80 1,693 1,013 1,671 

20,0 % «Гемовітал» 4,50 17,92 1,607 1,020 1,576 

За розрахунками, коефіцієнт конкурентоспроможності нової продукції перевищує його граничне

значення (1,0), що дозволяє зробити висновок щодо значних перспектив позиціонування нового виду

продукту на ринку України. 

Висновки
На підставі аналізу літературних джерел показано актуальність використання залізовмісних дієтич-

них добавок у технології продуктів харчування, зокрема кондитерських виробів. 
Досліджено седиментаційну стійкість та окиснювальні процеси в жирових системах з дієтичною до-

бавкою «Гемовітал» на стадії формування рецептурної суміші та розробки технології жирового напівфа-
брикату. 

Науково обґрунтовано та розроблено технологію ЖОНГ, з використанням жирового напівфабрикату

з дієтичною добавкою «Гемовітал», яка реалізується в підприємствах ресторанного господарства. 
Вперше комплексно досліджено фізико-хімічні, реологічні, функціонально-технологічні, мікробіоло-

гічні показники якості та безпеки ЖОНГ. 
Отримано математичний вираз для розрахунків раціональної товщини шару нанесення та масової ча-

стки ЖОНГ, до маси кондитерського напівфабрикату, який враховує призначення глазурованої продукції

за фізіологічною дією, та розроблено рекомендації щодо оздоблення ним. 
Проведено клінічну апробацію, впровадження розроблених технологій у підприємствах ресторанно-

го господарства, доведено конкурентоспроможність нової продукції. 
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