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У роботi представленi результати експери-
ментальної оцiнки маскуючих властивос-

тей окремих коригуючих складiв для дитячого 
желе з ехiнацеєю пурпуровою. Встановленi три 
оптимальнi композицiї допомiжних речовин 
(харчових сиропiв та есенцiй), а саме: «малина/
малина», «полуниця/полуниця» i «шипшина/
апельсин», що реалiзують максимальний кори-
гуючий потенцiал на фонi пiдкислення студня 
лимонною кислотою. 
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ВСтуп
В умовах рiзкого забруднення навколиш-

нього середовища та пiдсилення впливу фак-
торiв, що чинять патогенний вплив на iмунiтет 
(СНIД, наслiдки аварiї на ЧАЕС), проблема 
фармакологiчної корекцiї iмунологiчної реак-
тивностi зростаючого органiзму визначається 

як одна з найбiльш важливих i актуальних як 
для вiтчизняної, так i свiтової педiатрiї [1, 2]. 

Останнi роки пильну увагу вiтчизняних та 
закордонних вчених привертає ехiнацея пурпу-
рова як перспективне джерело для створення 
нових iмуномодулюючих засобiв, що вигiдно 
вiдрiзняються вiд синтетичних аналогiв бiо-
логiчною спорiдненiстю до тканин органiзму, 
м’якою дiєю та низькою токсичнiстю [11-14]. 

Проведеними ранiше дослiдженнями 
розроблена оригiнальна дитяча лiкарська фор-
ма желе та обґрунтовано рацiональний склад 
нового препарату ехiнацеї пурпурової, який в 
якостi допомiжних речовин мiстить пектин яб-
лучний, цукор та воду очищену.

Позицiонування препарату в якостi лi-
карського засобу для застосування в педiатрiї 
вимагає вельми ретельного пiдходу до розроб-
ки: специфiчнiсть смакових вiдчуттiв дитини, 
негативнi емоцiї по вiдношенню до лiкiв обу-
мовлюють центральну роль прийнятних ор-
ганолептичних характеристик для лiкарської 
форми [3]. 

Метою дослiдження було визначити опти-
мальний склад коригентiв для дитячого желе з 
ехiнацеєю пурпуровою.

ТАблиця 1
Смакова панель коригентiв 

Шифр коригенту Склад композицiї (сироп/есенцiя) Основний смак (оцiнка 
основного смаку)

Смак (оцiнка емоцiйних 
вiдчуттiв)

Контроль 4,50±0,11 2,75±0,16
1 Вишня/вишня 4,70±0,11 3,50±0,15
2 Малина/малина 4,75±0,10 4,10±0,14 
3 Полуниця/полуниця 4,50±0,14 4,15±0,15
4 Смородина/барбарис 4,55±0,11 3,90±0,14
5 Шипшина/барбарис 4,75±0,10 3,25±0,19
6 Шипшина/апельсин 4,50±0,11 4,10±0,14
7 Полуниця/лимон 4,55±0,11 2,80±0,17
8 Вишня/м’ята 4,40±0,13 3,55±0,18
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МАтЕРIАЛИ тА МЕтОДИ 
ДОСЛIДЖЕННЯ

Органолептичну оцiнку зразкiв препара-
ту проводили з використанням класичних ме-
тодiв. Згiдно з методикою А.I.Тенцової, яка 
базується на взаємовiдносинах рецепторiв-ан-
тагонiстiв, коригуючий склад оцiнювали з пог-
ляду iнтенсивностi смаку та органолептичного 
сприйняття, що забезпечує об’єктивний пiдхiд 
до складного комплексу вiдчуттiв, якi супро-
воджують акт прийому лiкiв. Органолептичну 
оцiнку випробуваних зразкiв проводили 2 гру-
пи дегустаторiв (кожна по 20 чоловiк). Одна з 
них оцiнювала смак за виникаючими емоцiйни-
ми враженнями в рамках п’ятибальної системи, 
а саме: дуже приємний (5), приємний (4), непо-
ганий (3), поганий (2), дуже поганий (1); друга 

проводила оцiнку тих самих зразкiв за основ-
ними смаковими вiдчуттями: не гiркий (соло-
ний, кислий), незначно гiркий (солоний, кис-
лий), слабо гiркий (солоний, кислий), гiркий 
(солоний, кислий), дуже гiркий (солоний, кис-
лий) вiдповiдно. На основi отриманих даних 
визначався числовий iндекс смаку та основно-
го смаку [7-9]. 

З метою бiльш коректного судження про 
здатнiсть окремих композицiй маскувати не-
приємнi органолептичнi вiдчуття складена 
«смакова карта» за методикою I.А.Єгорова. 
Вiдчуття смаку умовно позначенi буквами: К — 
кислий, О — солодкий, Г — гiркий, С — соло-
ний. Для оцiнки ступеня смаку застосовували 
цифровi iндекси, а саме: вiдтiнки смаку («не 
гiркий», «не кислий», «не солоний» i «не солод-
кий») позначали iндексом 1; iндексом 2 вiдмi-

ТАблиця 2
Смакова карта коригентiв 

Шифр коригенту Склад композицiї (сироп/есенцiя) Формула смаку Загальний смак
Контроль О3 Солодкий

1 Вишня/вишня О3 Солодкий
2 Малина/малина О3 Солодкий
3 Полуниця/полуниця О4 Дуже солодкий
4 Смородина/барбарис О4 Дуже солодкий
5 Шипшина/барбарис О3 Солодкий
6 Шипшина/апельсин О3 Солодкий
7 Полуниця/лимон О2 Слабосолодкий
8 Вишня/м’ята Г2О3 Солодкий, слабогiркий

ТАблиця 3
Коригуючий потенцiал допомiжних речовин

Склад желе
Фруктово-ягiдний 

наповнювач
(сироп/есенцiя)

Основний смак 
(оцiнка основного 

смаку)

Смак (оцiнка 
емоцiйних 
вiдчуттiв)

водний екстракт кореневищ з корiннями ехiнацеї 
пурпурної                                                     (1:10) 32,0
пектин яблучний                                                    0,48
цукор                                                                          60,0
кислота сорбiнова                                                   0,08
кислота лимонна                                                     0,10
сироп фруктово-ягiдний                               до 100,0

малина/малина 4,45±0,17 3,65±0,21
полуниця/полуниця 4,45±0,11 4,10±0,12
смородина/барбарис 3,75±0,16 4,00±0,15
шипшина/апельсин 4,25±0,10 4,40±0,11

водний екстракт кореневищ з корiннями ехiнацеї 
пурпурної                                                      (1:10) 32,0
пектин яблучний                                                     0,48
цукор                                                                           60,0
кислота сорбiнова                                                   0,08
кислота лимонна                                                     0,20
сироп фруктово-ягiдний                               до 100,0

малина/малина 4,15±0,11 4,15±0,11

полуниця/полуниця 3,95±0,10 4,55±0,11
смородина/барбарис 4,05±0,11 4,25±0,18
шипшина/апельсин 4,20±0,10 4,75±0,10

водний екстракт кореневищ с корiннями ехiнацеї 
пурпурної                                                      (1:10) 32,0
пектин яблучний                                                     0,48
цукор                                                                           60,0
кислота сорбiнова                                                   0,08
кислота лимонна                                                     0,30
сироп фруктово-ягiдний                               до 100,0

малина/малина 4,00±0,16 3,45±0,14
полуниця/полуниця 3,75±0,16 4,00±0,15
смородина/барбарис 3,95±0,05 3,85±0,15
шипшина/апельсин 3,40±0,11 3,80±0,16
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чали слабогiркий, слабокислий, слабосолоний i 
слабосолодкий смак; iндексом 3 — гiркий, кис-
лий, солоний i солодкий смак; iндексом 4 фiк-
сували сильний смаковий ефект («дуже гiр-
кий», «дуже кислий», «дуже солоний», «дуже 
солодкий (нудотний)» [5, 6]. 

В якостi коригентiв використовували ви-
сокоякiснi харчовi сиропи (ПП «бiолайт», ТУ 
15.8-30888576-001-2002) та есенцiї (ПП «Аро-
мат-люкс», ТУ 24.6-31873864-03-2002), що ви-
робляються вiтчизняною промисловiстю у фор-
мах 10% та 0,05% вiдповiдно.

Статистичний аналiз результатiв кiлькiсних 
визначень проводили згiдно з вимогами ДФУ [4].

РЕЗуЛЬтАтИ ДОСЛIДЖЕННЯ  
тА їх ОбГОВОРЕННЯ

як видно з табл. 1, природний смак желе не 
є досконалим i вимагає покращення, а загаль-
на оцiнка основного смаку бiльшостi дослiдни-
цьких зразкiв характеризується наближеною 
до максимальної величиною. При цьому варто 
зазначити здатнiсть окремих коригентiв полiп-
шувати емоцiйне сприйняття зразкiв порiвня-
но з контролем.

Порiвняльний аналiз композицiй «смако-
вої карти» також дозволяє дiйти висновку про 
наявнiсть вираженого солодкого смаку та вiд-
сутнiсть солоного та кислого присмакiв у дитя-
чому желе. Привертає увагу та обставина, що 

композицiя вишня/м’ята надає гiркуватого вiд-
тiнку лiкарськiй формi (табл. 1, 2).

Данi лiтератури щодо здатностi пектину 
змiнювати студнєутворюючу активнiсть при 
варiюваннi рН [10], а також необхiднiсть зни-
ження надто ярких вiдчуттiв основного смаку 
стали пiдставою для введення в якостi кори-
гента-пiдкислювача кислоти лимонної в прий-
нятних концентрацiях у найбiльш вдалi з точки 
зору органолептичних характеристик компози-
цiї. Результати дослiдження впливу концентра-
цiї кислоти лимонної на смаковi вiдчуття дегус-
таторiв наведенi в табл. 3 та 4.

як видно з табл. 3, мiнiмальна сила смакових 
подразнень реєструється на фонi застосування 
коригуючого середовища, що мiстить 0,2% кис-
лоти лимонної, коли числовi iндекси смаку та 
основного смаку набувають максимальних зна-
чень порiвняно до наповнювачiв з даним кори-
гентом, введеним у кiлькостi 0,1 та 0,3 г на 100 
г препарату. 

Варто вiдмiтити, що числовi iндекси смаку 
та основного смаку в умовах внесення в дослiд-
ницький зразок фруктово-ягiдного наповнюва-
ча «малина» збiгаються, що свiдчить про високi 
якiснi показники коригуючих речовин, здатних 
як пригнiчувати основний смак препарату, так 
i надавати йому приємних органолептичних 
властивостей. При цьому найбiльш високий 
маскуючий потенцiал виявили середовища, що 
мiстять наповнювачi «шипшина/апельсин» та 

ТАблиця 4
Коригуючий потенцiал допомiжних речовин

Склад желе Фруктово-ягiдний 
наповнювач (сироп/есенцiя)

Формула 
смаку Загальний смак

водний екстракт кореневищ з корiннями 
ехiнацеї пурпурної                                   (1:10) 32,0
пектин яблучний                                                  0,48
цукор                                                                        60,0
кислота сорбiнова                                                0,08
кислота лимонна                                                  0,10
сироп фруктово-ягiдний                            до 100,0

малина/малина К2О3 слабокислий, солодкий
полуниця/полуниця К2О3 слабокислий, солодкий
смородина/барбарис О3 солодкий
шипшина/апельсин К2О3 слабокислий, солодкий

водний екстракт кореневищ з корiннями 
ехiнацеї пурпурної                                   (1:10) 32,0
пектин яблучний                                                  0,48
цукор                                                                        60,0
кислота сорбiнова                                                0,08
кислота лимонна                                                  0,20
сироп фруктово-ягiдний                            до 100,0

малина/малина К2О3 слабокислий, солодкий

полуниця/полуниця К2О3 слабокислий, солодкий
смородина/барбарис Г2К2О3 гiркувато-кислий, 

солодкий
шипшина/апельсин К2О3 слабокислий, солодкий

водний екстракт кореневищ з корiннями 
ехiнацеї пурпурної                                   (1:10) 32,0
пектин яблучний                                                  0,48
цукор                                                                        60,0
кислота сорбiнова                                                0,08
кислота лимонна                                                  0,30
сироп фруктово-ягiдний                            до 100,0 

малина/малина К2О3 слабокислий, солодкий
полуниця/полуниця К2О3 слабокислий, солодкий
смородина/барбарис Г2К2О3 гiркувато-кислий, 

солодкий
шипшина/апельсин К3О3 кислосолодкий
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«полуниця», на фонi застосування яких iндекс 
емоцiйних вiдчуттiв наближається до макси-
мальної величини. Привертає увагу формула 
смаку композицiї «смородина/барбарис», що 
зi зниженням рН набуває гiркуватого присма-
ку та має порiвняно низькi iндекси смаку та ос-
новного смаку. 

ВИСНОВОК
Таким чином, комплексна порiвняльна 

оцiнка маскуючих властивостей окремих кори-
гуючих складiв дозволяє видiлити оптимальнi 
композицiї допомiжних речовин для дитячого 
желе з ехiнацеєю пурпуровою, що представленi 
сиропами малини, полуницi i шипшини, а та-
кож есенцiями малини, полуницi та апельсину 
в умовах пiдкислення студня лимонною кисло-
тою вiдповiдно. 
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В работе представлены результаты экспери-
ментальной оценки маскирующих свойств отде-
льных корригирующих составов для детского желе 
с эхинацеей пурпурной. Установлены три опти-
мальные композиции вспомогательных веществ 
(пищевых сиропов и эссенций), а именно: «мали-
на/малина», «клубника/клубника» и «шиповник/
апельсин», которые реализуют максимальный 
корригирующий потенциал на фоне подкисления 
студня лимонной кислотой. 
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In work, the results of experimental estimation of 
masking properties of separate correcting compositions 
for child’s jelly with echinacea purpurea are presented. 
It is set 3 optimum compositions of auxiliary substanc-
es (food syrups and essences) namely: «raspberry/
raspberry», «strawberry/strawberry» and «wild rose/
orange», which realized maximal correcting potential 
on a background acidification jelly with citric acid. 
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