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КАРОТИНОЇДНІ ТА АНТОЦІАНОВІ НАЧИНКИ 
ДЛЯ ОТРИМАННЯ НОВОГО ПОКОЛІННЯ ВАФЕЛЬНИХ 

КОНДИТЕРСЬКИХ ВИРОБІВ ОЗДОРОВЧОГО СПРЯМУВАННЯ

Анотація. Робота присвячена розробці каротиноїдних та антоціанових начинок на основі нату-
ральної плодоовочевої сировини, прянощів, горіхів та розробці з їх використанням нового покоління 
вафельних кондитерських виробів оздоровчого спрямування. Як інновацію при отриманні нових видів 
начинок використано розроблені та запропоновані авторами натуральні рослинні добавки в формі 
дрібнодисперсних порошків, кріопюре, які є джерелом БАР (L-аскорбінової кислоти, β-каротину, анто-
ціанових барвних речовин, фенольних сполук, дубильних речовин), не містять шкідливих харчових домі-
шок та виступають в складі начинок як натуральні барвники, ароматизатори, загущувачі. 

Вивчено якість каротинвмісних овочів, натуральних прянощів, антоціанвмісної сировини та отри-
маних із застосуванням методів глибокої переробки добавок із них у формі дрібнодисперсних порошків 
і кріопюре. Контроль якості вихідної плодоовочевої сировини, натуральних прянощів та отриманих 
із них добавок в формі дрібнодисперсних порошків та кріопюре проводили за фізико-хімічними показ-
никами та вмістом БАР (L-аскорбінової кислоти, β-каротину, антоціанових речовин, фенольних спо-
лук, дубильних речовин та ін.) з використанням сучасних методів. Доведено доцільність використання 
плодоовочевих добавок у формі дрібнодисперсних порошків та кріопюре як натуральних барвників, 
збагачувачів рослинними БАР, ароматизаторів і консервантів при отриманні каротиноїдних та анто-
ціанових начинок у нові види вафельних кондитерських виробів.

Запропоновано, науково обґрунтовано та розроблено рецептури нового покоління вафельних конди-
терських виробів, які мають оздоровче спрямування, за рахунок вмісту в їх складі рослинних фітоком-
понентів, що досягається шляхом використанням при їх виробництві нових видів каротиноїдних та 
антоціанових начинок на основі натуральної плодоовочевої сировини, прянощів, горіхів, що отримані 
із застосуванням як інновації натуральних рослинних добавок в формі дрібнодисперсних порошків, крі-
опюре, які відрізняються значним вмістом БАР (L-аскорбінової кислоти, β-каротину, антоціанових 
барвних речовин, фенольних сполук, дубильних речовин), не містять в своєму складі шкідливих харчових 
домішок. За вмістом БАР отримані вафельні кондитерські вироби перевищують аналоги та призна-
чені для оздоровчого харчування населення України.

Ключові слова: переробка плодів та овочів, начинки для кондитерських виробів, кріопюре, 
дрібнодисперсні добавки, плодоовочева сировина, БАР, оздоровчі продукти.
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CAROTINOID AND ANTHOCYAN FILLINGS FOR OBTAINING A NEW 
GENERATION OF HEALTHY CONFECTIONERY WAFERS

Abstract. The work is devoted to the development of carotenoid and anthocyanin fillings based on natural 
fruit and vegetable raw materials, spices, nuts, and the development of a new generation of health-oriented 
wafer confectionery products using them. As an innovation in obtaining new types of fillings, natural plant 
additives developed and proposed by the authors were used in the form of finely dispersed powders, cryopure, 
which are a source of BAS (L-ascorbic acid, β-carotene, anthocyanin dyes, phenolic compounds, tannins), not 
contain harmful food additives and act as part of fillings as natural dyes, flavorings, thickeners. The quality 
of carotene-containing vegetables, natural spices, anthocyanin-containing raw materials and their additives 
obtained using deep processing methods in the form of fine powders and cryopure was studied.

The quality control of raw fruit and vegetable raw materials, natural spices and additives obtained from 
them in the form of finely dispersed powders and cryopure was carried out according to physicochemical 
indicators and the content of BAS (L-ascorbic acid, β-carotene, anthocyanin substances, phenolic compounds, 
tannins, etc.) using modern methods. The expediency of using fruit and vegetable additives in the form of 
finely dispersed powders and cryopure as natural dyes, plant BAS enrichers, flavorings and preservatives in 
the preparation of carotenoid and anthocyanin fillings in new types of wafer confectionery has been proven.

The recipes of a new generation of wafer confectionery products, which have a health-improving orientation, 
due to the content of plant phytocomponents in their composition, which is achieved by using new types of 
carotenoid and anthocyanin fillings based on natural fruit and vegetable raw materials, spices, nuts, obtained 
with the use of innovative natural plant additives in the form of finely dispersed powders, cryopures, which 
are characterized by a significant content of BAS (L-ascorbic acid, β-carotene, anthocyanin dyes, phenolic 
compounds, tannins), do not contain harmful food additives . In terms of BAS content, the obtained wafer 
confectionery products exceed analogues and are intended for healthy nutrition of the population of Ukraine.

Key words: processing of fruits and vegetables, fillings for confectionery products, cryopure, finely 
dispersed additives, raw fruit and vegetables, BAS, health products.
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Постановка проблеми. Харчування є одним 
із головних чинників, від яких залежить здоров’я 
та працездатність населення. На сьогодні в між-
народній практиці все більшим попитом корис-
туються продукти, що спрямовані на підтримку 
здоров’я та зміцнення імунітету, до складу 
яких входять, насамперед, біологічно активні 
речовини (БАР) натуральної рослинної сиро-
вини: β-каротин, антоціанові барвні речовини, 
L-аскорбінова кислота, фенольні сполуки, 
дубильні речовини, пектинові речовини, харчові 
волокна, мікроелементи тощо [1, c. 10; 2, с. 141]. 
Дефіцит таких речовин в раціонах харчування 
призводить до зменшення активності імунної 
системи, зниження працездатності, підвищення 
рівню серцево-судинних, онкологічних, інших 
захворювань [3, c. 29; 4, с. 3-8]. Одним із ефек-
тивних способів забезпечення населення необ-
хідною кількістю БАР є включення в раціони 
харчування оздоровчих продуктів [5, c. 15]. До 
числа таких продуктів, поряд зі свіжими пло-
дами, ягодами, овочами, натуральними пряно-
щами, пряними овочами, нетрадиційною лікар-
ською сировиною відносять натуральні рослинні 
добавки з неї в формі порошків, паст, екстрактів, 
заморожених продуктів, концентратів, отрима-
них з використанням інноваційних технологій, 
які дають змогу зберегти якість вихідної (свіжої) 
сировини за вмістом БАР та традиційні продукти 
харчування з їх використанням [6, c. 62]. 

Перспективними продуктами для збагачення 
є вафельні кондитерські вироби з жировими 
та фруктовими начинками, які не зважаючи на 
низький вміст БАР та високу калорійність обу-
мовлену вмістом жирів та цукру, традиційно 
користуються попитом населення різних вікових 
груп [8, с. 42] за рахунок низької вартості та висо-
ких смакових властивостей.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Проведений аналіз даних літератури показав, що 
головним недоліком вафельних кондитерських 
виробів є висока калорійність за рахунок значної 
кількості в складі продукту цукру та жирів, низь-
кий вміст БАР, а також наявність шкідливих для 
здоров’я синтетичних домішок [8, c. 43]. Низь-
кий вміст БАР пояснюється застосуванням як 
рецептурних компонентів в складі начинок виго-
товлених за традиційними технологіями джемів, 
повидла, подварок – натуральних рослинних 
добавок, при виробництві яких відбуваються зна-
чні втрати цілющих БАР свіжих плодів та ово-
чів, які можуть досягати 80% [9, c.84]. Але на 
сьогоднішній день змінилися вимоги до продук-

тів харчування, а також до ласощів. Все більше 
користуються попитом оздоровчі продукти, що 
містять в своєму складі натуральні корисні БАР 
та містять мало цукру, жиру, харчових добавок 
[7, c. 84]. У зв’язку з цим, актуальною є розробка 
нового покоління вафельних кондитерських 
виробів оздоровчого спрямування, що відрізня-
ються високим вмістом корисних БАР, зокрема 
вітамінів, антиоксидантів – речовин, що сприя-
ють зміцненню імунітету, детоксикації організму 
людини від дії різних шкідливих домішок, що 
потрапляють в організм під впливом шкідливих 
факторів довкілля, неякісної їжі, тощо [10, c. 6]. 
Це стало можливим за рахунок застосування як 
інновації при виробництві начинок для вафель-
них кондитерських виробів запропонованих 
авторами роботи добавок із рослинної сировини, 
що відрізняються унікальним комплексом БАР. 
Добавки отримані за інноваційними технологі-
ями заснованими на застосуванні процесів гли-
бокої переробки плодоовочевих сировини з отри-
манням із неї добавок з високим вмістом БАР 
в легкозасвоюваній формі, що виступають при 
виготовлені нових видів продуктів одночасно як 
натуральні барвники – збагачувачі БАР, аромати-
затори, барвники, загусники та гелеутворювачі 
[7, c. 35, 11, с. 235; 12, с. 244].

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Робота присвячена розробці нового покоління 
вафельних кондитерських виробів оздоровчого 
спрямування з високим вмістом БАР отриманих 
із застосуванням каротиноїдних та антоціанових 
начинок на основі натуральної плодоовочевої сиро-
вини, прянощів, квітів каркаде, горіхів, розробка 
рецептур яких також входила в завдання роботи. 

Розроблено рецептури двох видів начинок 
з високим вмістом БАР: солоні каротиноїдні 
(жирові) начинки – зі зниженим вмістом жиру 
та антоціанові (фруктові) начинки – зі зниже-
ним вмістом цукру. Як збагачуючі рецептурні 
компоненти та натуральні барвники при отри-
манні каротиноїдних начинок запропоновано 
використовувати три види дрібнодисперсних 
порошків: із каротинвмісної рослинної сировини 
(перцю солодкого, томатів, моркви), а також із 
натуральних прянощів (базиліку, перцю чорного 
меленого та перцю духмяного). При отриманні 
антоціанових начинок як натуральні барвники – 
збагачувачі було використано два види добавок: 
в формі кріопюре з ягід журавлини та чорноплід-
ної горобини, а також в формі порошку із каркаде 
(суданської троянди). Як збагачуючі добавки-
барвники для першого виду начинок (солоних 



70

Вісник Львівського торговельно-економічного університету. Технічні науки. № 32, 2022 

каротиноїдних), що одночасно слугували дже-
релом каротину, вітаміну С, фенольних сполук 
та інших БАР, було використано дрібнодисперсні 
порошки сублімаційного сушіння з перцю солод-
кого, томатів та моркви, отримані за допомогою 
кріогенного «шокового» заморожування (КШЗ) 
та дрібнодисперсного подрібнення. Останні за 
вмістом комплексу БАР, завдяки залученій техно-
логії їх виробництва, мають більш високі техно-
логічні та поліпшені (у декілька раз) порівняно 
з традиційними добавками (пюре, джемами, під-
варками, варенням) споживчі властивості, та за 
рахунок вмісту БАР мають оздоровче спряму-
вання. Для отримання другого виду начинок – 
антоціанових начинок зі зниженим вмістом цукру 
як барвники – збагачувачі та постачальники 
БАР (передусім, антоціанових барвних речо-
вин, L-аскорбінової кислоти) було використано 
кріопюре з журавлини, чорноплідної горобини 
та порошок із каркаде (суданської троянди). Для 
збагачення начинок ароматичними речовинами 
та надання консервуючого ефекту при зберіганні 
начинок та вафельних кондитерських виробів з їх 
використанням застосовували натуральні пря-
нощі. Так, до складу каротиноїдних начинок вхо-
дили дрібнодисперсні добавки з базиліку, перцю 
чорного, духмяного, а до складу антоціанових 
начинок – дрібнодисперсна добавка у формі крі-
опюре з імбиру. Крім того, при розробці рецеп-
тур нових видів начинок було використано горіхи 
(обсмажені ядра ліщини) – цінна білоквмісна 
сировина, а також яблучне кріопюре – джерело 
пектинових речовин, та допоміжні компоненти: 
жир кондитерський, сушена цибуля або часник, 
вафельна крихта тощо.

Мета досліджень – розробка каротиноїдних 
та антоціанових начинок на основі натураль-
ної плодоовочевої сировини, прянощів, горіхів 
та розробка з їх використанням нового покоління 
вафельних кондитерських виробів оздоровчого 
спрямування за рахунок вмісту в їх складі рос-
линних фітокомпонентів.

Для досягнення поставленої мети було вирі-
шено наступні завдання:

– визначити якість вихідної (свіжої) плодо-
овочевої сировини, отриманих із неї добавок 
та обґрунтувати доцільність їх використання як 
рецептурних компонентів – збагачувачів рослин-
ними фітокомпонентами нових видів начинок 
у вафельні кондитерські вироби ;

– розробити рецептури та визначити якість за 
вмістом рослинних фітокомпонентів нових видів 
начинок з використанням рослинних добавок 

в формі дрібнодисперсних порошків та кріопаст: 
солоних каротиноїдних (жирових) зі зниженим 
вмістом жиру та антоціанових (фруктових) начи-
нок зі зниженим вмістом цукру;

– розробити рецептури та визначити якість 
вафельних кондитерських виробів для оздоров-
чого харчування отриманих із застосуванням 
нових видів каротиноїдних та антоціанових начи-
нок на основі натуральної плодоовочевої сиро-
вини, прянощів та горіхів за вмістом рослинних 
фітокомпонентів.

Наукові дослідження проведено у Державному 
біотехнологічному університеті (ДБТУ, Україна) 
на кафедрі харчових технологій продуктів з пло-
дів, овочів і молока та інновацій в оздоровчому 
харчуванні ім. Р.Ю. Павлюк. Експериментальні 
дослідження проведено на базі науково-дослід-
ної лабораторії «Інноваційних кріо- та нано-
технологій рослинних добавок і оздоровчих 
продуктів» зазначеної кафедри. Модельні екс-
перименти при отриманні дрібнодисперсних 
порошків із моркви, томатів, перцю солодкого 
сублімаційного сушіння, а також дрібнодис-
персних порошків з базиліку, перцю чорного, 
духмяного та квітів каркаде виконані з викорис-
танням дрібнодисперсних подрібнювачів «Robot 
Coupe» (Франція). Для кріогенного «шокового» 
заморожування та низькотемпературного подріб-
нення при отриманні дрібнодисперсних добавок 
в формі кріопюре з антоціанвмісних ягід (журав-
лини, чорноплідної горобини), імбиру, яблук було 
використано сучасне кріогенне стендове устатку-
вання, яке є на кафедрі. Це програмний кріоген-
ний «шоковий» заморожувач з використанням 
рідкого та газоподібного азоту як холодоагенту 
та інертного середовища. При цьому, темпера-
тура в морозильній камері біля –60 °С. Для дріб-
нодисперсного низькотемпературного подріб-
нення кріозамороженої плодоовочевої сировини 
використовували подрібнювач «SIRMAN»  
(Італія), «Robot Coupe» (Франція).

В дослідженнях використовували таку свіжу 
сировину: морква, томати, перець солодкий, імбир, 
яблука, чорноплідна горобина, журавлина, а також 
висушену сировину: каркаде, базилік, перець 
чорний, перець духмяний. В свіжій та висуше-
ній плодоовочевій сировині, натуральних пряно-
щах визначали якість за вмістом основних БАР: 
β-каротину, L-аскорбінової кислоти, антоціанових 
барвних речовин, низькомолекулярних фенольних 
сполук; дубильних речовин. Крім того, визначали 
фізико-хімічні показники: масову частку сухих 
речовин, цукру, жиру, органічних кислот.
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Як збагачуючі компоненти – барвники під час 
розробки каротиноїдних начинок були обрані 
добавки із каротинвмісних овочів (моркви, тома-
тів, перцю солодкого) у формі дрібнодисперсних 
(ДД) порошків, що одержані із використанням 
кріогенного «шокового» заморожування, дріб-
нодисперсного подрібнення та сублімаційного 
сушіння. Під час розробки рецептур антоціанових 
начинок як збагачуючі компоненти – барвники 
були обрані відповідно добавки із антоціанвміс-
них ягід (чорноплідної горобини, журавлини) 
та висушених квітів каркаде, а також добавки 
з імбиру, яблук в формі кріопюре, що виготовлені 
з використанням комплексного впливу на сиро-
вину процесів кріогенного «шокового» заморо-
жування та дрібнодисперсного подрібнення.

Досліджено якість вихідної (свіжої) плодоово-
чевої сировини та отриманих із неї добавок. Отри-
мані результати досліджень наведено в табл. 1.

Показано, що дослідні зразки каротинвмісних 
овочів є джерелом каротиноїдів, вітаміну С, низь-
комолекулярних фенольних сполук, що мають 
Р-вітамінну активність, – речовин, що сприяють 
зміцненню захисних сил організму. Встановлено, 
що завдяки застосуванню інноваційної техноло-
гії виробництва із використанням кріогенного 
«шокового» заморожування, дрібнодисперсного 
подрібнення та сублімаційного сушіння, отри-
мані дрібнодисперсні порошки не тільки зберіга-
ють весь комплекс біологічно активних рослин-
них фітокомпонентів свіжої сировини, а також 
перевищують її якість в 1,3…1,7 рази (табл. 1). 
Це свідчить про більш повне вилучення БАР із 
зв’язаного з біополімерами у нанокомплексах 
(прихованого) стану у вільний внаслідок процесів 
кріодеструкції та механокрекінга, що призводять 
до руйнування водневих зв’язків та індукційної 
взаємодії під час кріогенної «шокової» та меха-
нічної обробки при отриманні дрібнодисперсних 
порошків.

Вивчено вміст біологічно активних фітокомпо-
нентів у сировині та добавках для антоціанових 
начинок в формі кріопюре та ДД порошку. Встанов-
лено, що всі дослідні зразки антоціанвмісної рос-
линної сировини є носієм цілющих БАР (антоці-
анових барвних речовин, L-аскорбінової кислоти, 
фенольних сполук, дубильних речовин). Масова 
частка антоціанових барвних речовин в 100 г  
свіжих ягід журавлини та чорноплідної горо-
бини складає відповідно 381,2 та 750 мг, а в крі-
опюре із них – в 1,75…2,0 рази більше (табл. 1).  
Чорноплідна горобина відрізняється також висо-
ким вмістом вітаміну С, фенольних сполук (за 

хлорогеновою кислотою), дубильних речовин  
(за таніном), масова частка яких в 100 г свіжих ягід 
відповідно становить 95,0 мг, 2300,0 мг та 550,0 мг. 
Встановлено, що у порівнянні зі свіжою сирови-
ною у всіх дослідних зразках кріопюре масова 
частка біологічно активних рослинних фітокомпо-
нентів більша у 1,6…1,8 рази.

Для надання новим видам антоціанових начи-
нок більш насиченого рожевого забарвлення 
та додаткового збагачення БАР в рецептури 
була введена дрібнодисперсна порошкоподібна 
добавка із квітів суданської рози (каркаде). Пока-
зано, що добавки із квітів суданської троянди 
відрізняється значною кількістю фенольних 
сполук з Р-вітамінною активністю (6,6…7,8%), 
антоціанів (5,8…6,2%) та дубильних речовин 
(4,2…5,0%) (табл. 1). До їх складу входить аскор-
бінова кислота (16,3…19,2 мг в 100 г).

Отримані добавки із каротин- та антоціанвміс-
ної сировини в формі дрібнодисперсних порош-
ків та кріопаст були використані при розробці 
нових видів начинок для вафельних кондитер-
ських виробів: каротиноїдних (жирових) та анто-
ціанових (фруктових) .

При розробці рецептур каротиноїдних жиро-
вих начинок для уповільнення прогорання жирів 
під час зберігання вафельних кондитерських 
виробів та подовження терміну зберігання до 
складу розроблюваних начинок було введено як 
рецептурний компонент добавки із натуральних 
прянощів (базиліку, перцю чорного меленого 
та перцю духмяного) у формі дрібнодисперсних 
порошків, оскільки відомо, що зазначена рос-
линна сировина містить у своєму складі сполуки 
з консервуючою, антиоксидантною та детоксику-
ючою дією. Досліджено вміст біологічно актив-
них фітокомпонентів у натуральних прянощах 
та дрібнодисперсних порошках із них за вмістом 
фенольних сполук, дубильних та ароматичних 
речовин, L-аскорбінової кислоти (табл. 2).

Показано, що в 100 г дрібнодисперсних 
порошків із натуральних прянощів масова частка 
ароматичних речовин становить від 2112,4 до 
3389,7 мл тіосульфіту Na, фенольних сполук 
(за хлорогеновою кислотою) – від 4502,5 до 
14720,0 мг, L-аскорбінової кислоти – від 4,8 до 
11,4 мг, дубильних сполук (за таніном) – від 1,1 
до 23,2 %. Отримані види дрібнодисперсних 
добавок із натуральних прянощів відрізняються 
значним вмістом ароматичних речовин, феноль-
них сполук, дубильних речовин і були викорис-
тані як натуральні ароматизатори та консерванти 
при розробці нових видів солоних каротиноїдних 
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Таблиця 1
Якість свіжої сировини та добавок із неї у формі дрібнодисперсних порошків та кріопюре – 
рецептурних компонентів для нових видів начинок для вафельних кондитерських виробів

Назва
продукту

Масова частка, мг в 100 г до СР
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Компоненти для каротиноїдних начинок

Перець 
солодкий (свіжий) 18,4 - 2358,0 618,2 105,0 1,2 12,2

ДД порошок 
із перцю солодкого 25,5 - 2645,7 837,6 146,0 3,9 94,8

Морква (свіжа) 66,1 - 44,5 724,3 380,4 1,8 13,2
ДД порошок 

із моркви 91,3 - 54,2 977,1 532,5 4,1 94,7

Томати (свіжі) 25,3 - 452,7 704,5 300,3 0,8 9,1
ДД порошок 

із томатів 33,8 - 482,6 1178,8 416,1 2,5 95,2

Компоненти для антоціанових начинок

Чорноплідна 
горобина (свіжа) - 750,0 95,0 2300,0 550,0 0,6 19,5

Кріопюре із чорноплідної 
горобини - 852,6 142,5 2943,5 917,0 3,5 19,7

Журавлина (свіжа) - 381,2 34,7 1205,3 510,2 0,9 15,2
Кріопюре 

із журавлини - 1035,7 66,9 2504,7 1200,4 1,5 15,8

Яблука (свіжі) - - 55,7 518,6 354,2 1,5 13,9
Кріопюре із яблук - - 107,8 866,2 643,1 4,7 14,2

Імбир (свіжий) - - 38,9 388,1 352,5 1,1 21,2
Кріопюре із імбиру - - 69,0 720,5 624,2 1,9 21,4

дрібнодисперсна добавка із квітів каркаде (порівняно з висушеною сировиною)
Квіти каркаде - 5,8 16,3 6600,2 4200,0 2,3 95,2
ДД порошок 

із квітів каркаде - 6,2 19,2 7802,3 5000,3 2,3 95,1

Таблиця 2
Якість натуральних прянощів та добавок із них у формі дрібнодисперсних порошків – 

рецептурних компонентів для нових видів начинок для вафельних кондитерських виробів

Назва  
продукту

ароматичних 
речовин  

(за числом 
аромату), мл 

тіосульфіту Na

Масова частка, мг в 100 г
Вміст 

дубильних 
сполук (за 

таніном), %

Вміст 
сухих 

речовин, 
%

L-аскорбінової 
кислоти

фенольних 
сполук (за 
хлороге-
новою 

кислотою)
Базилік (листя) 3168,5 10,2 14542,3 19,6 89,7

ДД добавка з базиліку 3389,7 11,4 14720,0 23,2 89,7
Перець чорний (плоди) 1986,2 4,6 4476,8 1,0 87,5

ДД добавка з перцю чорного 2112,4 4,8 4502,5 1,1 87,5
Перець духмяний (плоди) 2473,2 5,0 5688,2 6,5 87,0

ДД добавка з перцю духмяного 2647,5 5,3 5710,0 6,6 87,5
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жирових начинок за рахунок збагачення нату-
ральними рослинними фітокомпонентами.

Розроблено рецептури та досліджено якість 
двох видів начинок з використанням рослинних 
добавок в формі дрібнодисперсних порошків 
та кріопаст: солоних каротиноїдних (жирових) зі 
зниженим вмістом жиру та антоціанових (фрук-
тових) начинок зі зниженим вмістом цукру. 

До складу рецептур каротиноїдних начинок 
як збагачуючи компоненти з рослинної сировини 
входять дрібнодисперсні порошкоподібні кароти-
ноїдні добавки (33,5 %) та добавки з натуральних 
прянощів (1,5 %). Основу начинок складає кон-
дитерський жир (51%), кількість якого на 15% 
менша ніж в рецептурах традиційних жирових 
начинок для вафель. Цукор із рецептур повністю 
виключено. Як смакову добавку та консервант 
використано харчову сіль (2%). Крім того, до 
складу начинок входять сушена цибуля, крихти 
вафель, горіхи ліщини смажені. 

Рецептури нових видів антоціанових фрукто-
вих начинок на 60% складаються з цукру білого 
кристалічного, що є основним консервантом, 
решту (39,35%) складає фруктова частина – зба-
гачувальні добавки у формі кріопюре та дрібно-
дисперсного порошку із антоціанвмісної сиро-
вини. Решту (0,65%) складу начинок складають 
харчосмакові компоненти: лимонна кислота 
та ванільна пудра.

Вивчено якість розроблених солоних жирових 
каротиноїдних та антоціанових фруктових начи-
нок за органолептичними показниками та вміс-
том рослинних біологічно активних фітокомпо-
нентів (табл. 3). 

При дослідженні якості каротиноїдних 
начинок показано, що вони мають насиче-
ний помаранчевий колір з коричневатим від-

тінком, оригінальний солонуватий смак і аро-
мат властивий аромату натуральних прянощів, 
що входять до рецептурного складу начи-
нок. Від існуючих жирових начинок розро-
блені каротиноїдні начинки відрізняються зна-
чною кількістю β-каротину (6,8 мг в 100 г),  
вітаміну С (40,0 мг в 100 г) та фенольних сполук 
(368,0…385,0 мг в 100 г), які є відомими імуномо-
дуляторами та антиокислювачами. Масова частка 
зазначених рослинних фітокомпонентів в 100 г  
начинки здатна задовольнити добову потребу 
дорослої людини в β-каротині, фенольних сполу-
ках та ½ добової потреби в вітаміні С. Показано, що 
начинки містять натуральні структуроутворювачі 
та детоксиканти – пектинові речовини (до 3,8 %)  
та не містять цукру. Таким чином, отримані солоні 
каротиноїдні жирові начинки для вафельних кон-
дитерських виробів відрізняються від існуючих 
жирових начинок високим вмістом БАР, зниже-
ним вмістом жиру (на 15% нижче, ніж в аналогах), 
наявністю пектинових речовин, відсутністю цукру 
та синтетичних харчових домішок.

Показано, що нові фруктові антоціанові 
начинки відрізняються оригінальними органо-
лептичними властивостями, мають натуральний 
рожевий колір, приємний смак і аромат. Вміст БАР 
в 100 г становить: антоціанові барвні речовини 
становлять – 0,2…0,5%, L-аскорбінова кислота – 
31,5…42,3 мг, фенольні сполуки (за хлорогеновою 
кислотою) – 317,2…1678,1 мг, дубильні речовини 
(за таніном) – 268,2…298,9 мг, пектин – 1,9…2,3 %.  
В 100 г нових видів антоціанових начинок міс-
титься біля добової потреби в фенольних сполу-
ках та ½ добової потреби в L-аскорбіновій кис-
лоті. Отримані антоціанові фруктові начинки для 
вафельних кондитерських виробів відрізняються 
від існуючих меншою кількістю цукру, а також 

Таблиця 3
Якість каротиноїдних та антоціанових начинок для вафельних кондитерських виробів  

за фізико-хімічними показниками та вмістом БАР

Найменування показника Каротиноїдна начинка Антоціанова начинка
Рецептура 1 Рецептура 2 Рецептура 1 Рецептура 2

Жир, не більше, % 50,5±0,5 50,5±0,5 - -
β-каротин, мг в 100 г 6,8±0,1 6,8±0,1 - -

Антоціанові барвні речовини, мг в 100 г - - 230,8±0,5 568,6±0,5
L-аскорбінова кислота, не менше мг в 100 г 40,0±1,0 40,0±1,5 31,5±1,0 42,3±1,5

Фенольні сполуки (за хлорогеновою 
кислотою), не менше мг в 100 г 385,0±3,5 368,0±3,5 317,2±3,5 1678,1±3,5

Дубильні речовини  
(за таніном), мг в 100 г 320,0±2,5 332,0±2,5 268,2±2,5 298,9±2,5

Пектин розчинний, % 3,8±0,1 3,8±0,1 1,9±0,1 2,3±0,1
Сухі речовини, % 

(не менше) 95,5±2,0 95,5±2,0 67,4±2,0 68,02±2,0
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високим вмістом антиоксидантних, детоксикую-
чих рослинних біологічно активних фітокомпо-
нентів, які є не тільки барвниками, а також збага-
чувачами продукту натуральними цілющими БАР, 
що зміцнюють здоров’я, підвищують імунітет 
людини, а також сприяють подовженню терміну 
зберігання начинок та вафельних кондитерських 
виробів із їх використанням.

Із застосуванням каротиноїдних та антоціано-
вих начинок на основі натуральної плодоовоче-
вої сировини та горіхів було розроблено рецеп-
тури нового покоління вафельних кондитерських 
виробів. Досліджено їх якість. Показано, що 
розроблені нові види вафельних кондитерських 
виробів отримані з використанням каротиноїдних 
жирових начинок відрізняються від традиційних 
високим вмістом рослинних фітокомпонентів 
β-каротину (5,1 мг в 100 г) та L- аскорбінової 
кислоти (30,0 мг в 100 г). Вживання 100 г нових 
видів продукту здатні задовольнити біля добової 
потреби дорослої людини в β-каротині та ½ добо-
вої потреби в L- аскорбіновій кислоті, а також 
містять в своєму складі цілющі фенольні сполуки 
та дубильні речовини (табл. 4). 

Показано, що нові види вафельних кон-
дитерських виробів з антоціановими фрукто-
вими начинками відрізняються від традицій-
них значним вмістом антоціанових барвних 
речовин (319,7±0,5 мг в 100 г), містять в 100  г 
продукту біля ½ добової потреби в вітаміні 
С (29,5±1,2 мг в 100), а також цілющі фенольні 
сполуки та дубильні речовини. 

Отримані нові види вафельних кондитерських 
виробів за вмістом рослинних фітокомпонентів, 
згідно з рекомендаціями ФАО/ВООЗ та Мініс-
терства охорони здоров’я України, можна відне-
сти до продуктів оздоровчого харчування. Нові 
продукти не мають аналогів, призначені для 
імунопрофілактики населення, не містять в сво-
єму складі харчових добавок, їх можна віднести 
до нового покоління вафельних кондитерських 
виробів.

Робота виконувалась на замовлення ТОВ 
«ВКГ «Лісова казка» (м. Харків). На нові види 
вафельних кондитерських виробів розроблено 
проект ТУ, проведено апробацію в виробни-
чих умовах з метою подальшого впровадження 
в серійне виробництво.

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі. 

Вивчена якість каротинвмісних та антоціанв-
місних плодів та ягід як потенційної сировини 
для отримання збагачуючих добавок в формі 
дрібнодисперсних порошків та кріопюре – рецеп-
турних компонентів для отримання жирових 
та фруктових начинок для вафельних кондитер-
ських виробів. Доведено доцільність викорис-
тання плодоовочевих добавок у формі дрібнодис-
персних порошків та кріопюре як натуральних 
збагачувачів рослинними БАР, барвників, арома-
тизаторів, структуроутворювачів, консервантів 
при отриманні каротиноїдних та антоціанових 
начинок для вафельних кондитерських виробів 
оздоровчого призначення без застосування хар-
чових домішок.

Запропоновано, науково обґрунтовано та роз-
роблено рецептури солоних каротиноїдних жиро-
вих та антоціанових фруктових начинок для 
нового покоління вафельних кондитерських виро-
бів оздоровчого призначення отриманих з вико-
ристанням розроблених нових видів начинок. За 
вмістом БАР нові види вафельних кондитерських 
виробів перевищують вироблені за традицій-
ними рецептурами та відповідно до рекоменда-
цій ФАО/ВООЗ і Міністерства охорони здоров’я 
України відносяться до продуктів оздоровчого 
харчування. Нові рецептури начинок та вафель-
них кондитерських виробів з їх використанням 
пройшли апробацію в виробничих умовах.

Перспективами подальших досліджень 
в даному напрямку є розширення асортименту 
натуральних начинок з високим вмістом БАР, без 
синтетичних добавок та кондитерських виробів 
оздоровчої дії з їх використанням.

Таблиця 4
Вміст біологічно активних рослинних фітокомпонентів у вафельних кондитерських виробах, 

отриманих із застосуванням каротиноїдних та антоціанових начинок
Масова частка, % Масова частка, мг в 100 г

білки жири цукор L - аскорбінова 
к-та 

β-каро-
тин

антоціанові 
барвні  

речовини
фенольні 
сполуки

дубильні 
речовини

Вафельні кондитерські вироби із каротиноїдними начинками
1,2±0,1 39,8±0,5 18,6±0,5 30±1,2 5,1±0,1 – 273±3,5 247,5±2,5

Вафельні кондитерські вироби із антоціановими начинками
1,0±0,1 – 60,0±0,5 29,5±1,2 – 319,7±0,5 798,1±3,5 226,8±2,5
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