
Хімія харчових продуктів і матеріалів. Нові види сировини 

 

 

Харчова наука і технологія 68  4(25)*2013
 

В Институте аллергии и астмы (г. Краснодар) 
проведены исследования лечебного действия раз-
работанных диабетических сбивных сахаристых 
кондитерских изделий – диабетической нуги и низ-
кокалорийного суфле, полученных с использовани-
ем концентрированного сока топинамбура. Под 
наблюдением находились 50 больных сахарным 
диабетом. Сахарный диабет 1 типа был диагности-
рован у 24 больных (9 мужчин и 15 женщин) в воз-
расте 20-57 лет и 2 типа – у 26 больных (13 мужчин 
и 13 женщин) в возрасте 42-70 лет. Среди иссле-
дуемых пациентов превышение от идеальной мас-
сы тела более чем на 20 % было отмечено у 
38 больных.  

Исследования проводились в два этапа:  
Первый. Степень гипергликемии после упот-

ребления больными сахарным диабетом разрабо-
танных кондитерских изделий  определяли  моди-
фицированным методом расчета гликемического 
индекса углеводных нагрузок.  

Для определения степени гипергликемии всем 
больным назначили специальную диету, которая 
была рассчитана на 2436±12 ккал. Ежедневный 
рацион включал 94±7,1 г белка, 98,3±6,4 г жира и 
294,1±2,7 г углеводов. Таким образом, около 50 % 
общей калорийности пищи покрывали за счет угле-
водов, 16 % – за счет белка и 34 % – за счет жира. 
Одной из важнейших характеристик диеты явля-
лось обеспечение одинаковой посталиментарной 
гликемической реакции после каждого приема пи-
щи. Далее проводили оценку адекватности полу-
чаемого лечения и питания больными путем опре-
деления содержания сахара в капиллярной крови, 
глюкозурии, динамики массы тела, а также субъек-
тивных симптомов. После достижения у больных 
состояния компенсации им проводили пищевые 
нагрузки с целью определения гликемического ин-
декса сбивных сахаристых кондитерских изделий, 
полученных с использованием концентрированного 
сока топинамбура.  

Нагрузки проводили следующим образом: 
больные утром натощак после приема лекарствен-
ных препаратов за 10 мин съедали завтрак, состоя-
щий из углеводсодержащего продукта (в том числе 
74 г углеводов), и запивали несладким чаем 
(200 мл). Гликемию исследовали натощак, затем – 
через каждые 15 мин в течение первого часа, далее 
– с 30-минутными интервалами до 150-й минуты. 
Одновременно с капиллярной кровью брали кровь 
из вены для динамического исследования радио-
иммунологическим методом содержания в веноз-
ной крови С-пептида, глюкагона, СТГ, кортизола 
(таблица 1).  

В результате проведенных исследований было 
установлено, что разработанные сбивные сахари-
стые кондитерские изделия обладают низким гли-
кемическим индексом, который сопровождается 
постепенным поступлением глюкозы из желудоч-
но-кишечного тракта в системный кровоток, появ-

ляющимся плавным подъемом гликемии, соответ-
ствующим кинетике экзогенного инсулина, щадя-
щему стимулированию остаточной секреции В-
клеток. При этом не происходило угнетения секре-
ции глюкагона. Поскольку все физиологические 
процессы в организме человека находятся в отно-
сительном равновесии, резких метаболических из-
менений не наблюдалось, и уровень гормонов 
стресса в организме больных существенно не изме-
нялся. Кроме этого было выявлено, что содержа-
щаяся в разработанных кондитерских изделиях 
фруктоза, активируя глюкокиназу, создаёт клиренс 
глюкозы в печени, что обеспечивает оптимизацию 
послепищевого гликемического ответа и уменьше-
ние посттпрандиальной гликемии. 

Таблица 1
Гликемические и гормональные индексы  

углеводных нагрузок, % 

Вид 
нагрузки 

Глике-
миче-
ский 
индекс

Ин-
декс
инсу
лина

Ин-
декс 
С-

пепти-
да 

Ин-
декс 
глюка-
гона 

Ин-
декс 
СТГ 

Ин-
декс 
корти-
зола 

«Нуга 
ореховая» 
(контроль) 

95 98 103 102 98 95 

Диабетическа
я нуга 

59 60 138 39 60 56 

«Ванильное 
суфле» 
(контроль) 

86 92 112 80 98 78 

Низкокалорий
ное суфле 

51 52 124 35 48 51 

 

Второй. Определяли влияние структуриро-
ванной программы контроля диабета с включением 
в рацион питания разработанных кондитерских 
изделий на динамику массы тела, а также влияние  
концентрации гликированного гемоглобина HbA1c 
на  уровень глюкозы в крови. 

Исследования проводили в течение трёх не-
дель. При этом все больные получали рацион пита-
ния со сниженной калорийностью (60 % калорий от 
суточной потребности в энергии), а также еже-
дневно употребляли по 500 г разработанных диабе-
тических сбивных сахаристых кондитерских изде-
лий (нуги и суфле по 250 г).  

Проведенные исследования показали, что у 
пациентов, употреблявших исследуемые сбивные 
сахаристые кондитерские изделия, полученные с 
использованием концентрированного сока топи-
намбура, потеря массы тела была более выражен-
ной, наблюдалось большее снижение уровня гли-
кированного гемоглобина HbA1c, заметное улуч-
шение показателей липидного профиля крови, а 
также более выраженное снижение уровня артери-
ального давления, чем в группе сравнения (рисун-
ки 1 и 2). 
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Рис. 1. Динамика изменения уровня содержания гли-
кированного гемоглобина HbA1c у больных сахар-
ным диабетом 

 
Рис. 2. Динамики изменения массы тела у больных 
сахарным диабетом 

Далее были проведены исследования по вы-
явлению влияния разработанных диабетических 
сбивных сахаристых кондитерских изделий, полу-
ченных с использованием концентрированного со-
ка топинамбура, на уровень глюкозы в крови (таб-
лица 2).  

Анализ полученных данных показал, что раз-
работанные диабетические сбивные сахаристые 
кондитерские изделия существенно влияют на 
снижение уровня глюкозы в крови. 

Таким образом, результаты медико-
биологических исследований отчетливо свидетель-

ствуют о том, что использова-
ние в комплексной терапии са-
харного диабета сбивных саха-
ристых кондитерских изделий, 
полученных с использованием 
концентрированного сока топи-
намбура, повышает ее эффек-
тивность, способствует сниже-
нию уровня содержания глюко-
зы в крови (для сахарного диа-

бета I типа: на 25,6 % при употреблении диабети-
ческой нуги по сравнению с контрольным образ-

цом и на 25,8 % – при употреблении 
низкокалорийного суфле; для сахарно-
го диабета II типа: на 21,4 при упот-
реблении диабетической нуги и на 
28,0 – при употреблении низкокало-
рийного суфле), улучшению показате-
лей гликемического индекса и метабо-
лического контроля, сочетающихся с 
эффективной коррекцией массы тела у 
больных сахарным диабетом.  

 
Таблица 2 

Динамика изменения уровня содержания глюкозы в 
крови, моль/л 

Наименование 
кондитерских изде-

лий 
До еды 

Сахарный 
диабет 1 
типа 

Сахарный 
диабет 2 
типа 

«Нуга ореховая» 
(контроль) 

5,55 10,48 9,10 

Диабетическая нуга 5,55 7,80 7,15 
«Ванильное суфле» 
(контроль) 

5,55 9,57 9,10 

Низкокалорийное 
суфле 

5,55 7,10 6,55 
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ДОСЛІДЖЕННЯ ВМІСТУ ПЕКТИНОВИХ РЕЧОВИН  
НАПІВФАБРИКАТІВ З ВИНОГРАДНИХ ВИЧАВОК  

ТА ВИЗНАЧЕННЯ ЇХ СОРБЦІЙНИХ ВЛАСТИВОСТЕЙ 
 

У статті наведено результати досліджень по визначенню 
кількісного складу пектинових речовин у вичавках винограду. 
Наведено дослідження сорбційних властивостей напівфабрика-

тів з виноградних вичавок та їх вплив на стан вологи в цукерко-
вих масах. Визначена можливість використання продуктів пере-
робки винограду при виробництві кондитерських виробів. 
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Ключові слова: виноградні вичавки, продукти перероб-
ки, кондитерські вироби, пектинові речовини. 

The results of the research conducted in respect of the quanti-
tative composition of pectin and phenol substances in husks of indus-
trial grapes have been performed. Research shows the sorption 
properties of semi-finished products from grape marc and their 
impact on the state of water in the candy masses. The applicability of 
processed grapes products in confectionery manufacture has been 
determined. 

Keywords: grape marc, by-products, confectionery, pectin. 

 
В рамках сучасної теорії здорового харчуван-

ня актуальна розробка харчових продуктів підви-
щеної цінності, збагачених біологічно активними 
речовинами, джерелом яких є рослинна сировина. 
Перспективною та доступною сировиною, багатою 
біологічно цінними речовинами є виноград та про-
дукти його переробки. 

У виноградній ягоді ідентифіковано близько 
150 компонентів, які обумовлюють його смак і 
аромат, а також володіють радіопротекторними, 
бактерицидними, антиоксидантними, нейростиму-
люючими, тонізуючими та іншими функціональ-
ними властивостями. 

Вміст високомолекулярних речовин вуглево-
дної (моносахариди, пектинові речовини, геміце-
люлози), білкової (амінокислоти, пептиди, фермен-
ти) і фенольної природи (фенолокислоти, катехіни, 
лейкоантоціанідини, антоціани, ресвератрол), а 
також вітамінів, макро - і мікроелементів , є показ-
никами, що відображають цілющі властивості ви-
нограду та продуктів його переробки. 

Незалежно від технології промислової пере-
робки винограду та цільового призначення (соки, 
напої, вина, шампанські та коньячні матеріали), 
процеси переробки супроводжуються накопичен-
ням значної кількості вичавок (10 – 15 % від почат-
кової маси винограду, які становлять інтерес для 
вторинної переробки з метою отримання ряду про-
дуктів харчового призначення. 

Однак, як показав аналіз літературних джерел, 
незважаючи на цінний склад виноградних вичавок, 
в даний час вони використовуються недостатньо 
ефективно. Сьогодні відходи виноробства не пас-
портизовані і практично раціонально не використо-
вуються внаслідок необхідності значних капіталь-
них вкладень на їх переробку, великої енерго- та 
ресурсоємності існуючих технологій [1]. 

Вичавки або направляють на корм худобі, або 
скидають на поля, що не завжди є корисним, у зв'язку 
з вмістом в них виннокислих сполук. Тим часом, підп-
риємства позбавляються від мільйонів тон речовин, 
які шляхом механічної, термічної або хімічної оброб-
ки можна перетворити в корисні продукти. 

Тому, проблема цілеспрямованого використання 
вторинних продуктів переробки винограду продовжує 
залишатися актуальною. Це відкриває великі можли-
вості для проведення досліджень з метою наукового 
обґрунтування доцільності використання напівфабри-
катів з виноградних вичавок у виробництві цукристих 
кондитерських виробів та розробки на цій основі ре-

цептур і технологій виробів високої якості, в тому 
числі й функціонального призначення. 

Метою статті є вивчення вмісту пектинових 
речовин у винограді та продуктах його переробки в 
якості цінної сировини для підвищення харчової та 
біологічної цінності кондитерських виробів, а та-
кож дослідження їх сорбційних властивостей для 
прогнозування стабільності цукеркових мас. 

Об'єктом досліджень служили вичавки виног-
раду технічних сортів – Каберне-Совіньйон, Мер-
ло, Бастардо Магарачский, Аліготе. 

Дослідження проводилися з використанням ста-
ндартних методів аналізу. Пектинові речовини визна-
чали титриметричним методом [2], який заснований 
на титруванні лугом попередньо виділених і підгото-
ваних пектинових речовин до і після гідролізу. 

Сорбційні характеристики визначали на сорб-
ційно-вакуумній установці Мак-Бена, де на попере-
дньо зневоднених зразках за температури 20 0С та 
тиску від 0 до 18 мм. рт. ст. здійснювали сорбцію 
водяної пари, після цього проводили десорбцію в 
рівноважних умовах. 

Для кондитерської промисловості найбільший 
інтерес представляє шкірочка винограду як джерело 
біологічно-активних речовин: вітамінів, макро- і мік-
роелементів, фенольних сполук, рослинної кліткови-
ни, органічних кислот. Крім того, важливим функціо-
нальним інгредієнтом виноградного сировини є пек-
тинові речовини – біополімери, що входять до складу 
клітинних стінок, серединних пластинок і цитоплазми 
рослинних клітин. Будучи структурним елементом 
тканин, пектини забезпечують в рослинах цілісність та 
стабілізацію тканин клітин. 

Пектинові речовини відносяться до великої 
групи гліканогалактуронанів, кислих рослинних 
полісахаридів, основний вуглецевий ланцюг стано-
влять 1,4 – пов'язані залишки α-D-галактуронової 
кислоти. Пектинові речовини включають протопе-
ктин, пектинові полісахариди, і супутні арабінани, 
галактани і арабіногалактан [3]. 

Серед природних пектинових речовин особ-
ливе місце займає нерозчинний у воді протопектин, 
який знаходиться в рослинах в клітинних стінках і 
міжклітинниках. Протопектин – найбільш поліамо-
рфна складна форма пектинових речовин – нероз-
чинний високомолекулярний пектиновий ком-
плекс, разом з целюлозою та геміцелюлозами утво-
рює каркас клітинної стінки та при кислотному, 
лужному або ферментативному гідролізі перехо-
дить у розчинний пектин. 

Реакція взаємодії пектинових речовин з кис-
лотами широко використовується для промислово-
го отримання пектину з рослинної сировини, пек-
тинового клею і D-галактуронової кислоти. Для 
гідролізу протопектину застосовують різні мінера-
льні (соляна, азотна, фосфорна) і органічні (винна, 
лимонна, молочна) кислоти. При пресуванні виног-
раду значна частина нерозчинного пектину зали-
шається в вичавках. Прийнято вважати, що водо-
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розчинний пектин високої молекулярної ваги з ко-
валентно зв'язаними з ним арабаном, галактаном і 
ксіланом представляють модель протопектину, ме-
ханічно і хімічно зв'язаного з іншими речовинами 
клітинної стінки [4]. 

Також, з літературних даних [5] відомо, що 
високий ступінь упорядкованості целюлозних мак-
ромолекул, наявність хімічного зв'язку між поліса-
харидами та іншими компонентами сировини – 
основна причина низької засвоюваності виноград-
них вичавок. З метою підвищення засвоюваності 
виноградні вичавки піддають гідролізу. Завдяки 
структурним перетворенням вуглеводів сировини 
при гідролізі підвищується ферментативна атакує-
мість полісахаридів, поживна цінність виноградних 
вичавок збільшується у результаті накопичення 
легкозасвоюваних компонентів. 

В Національному університеті харчових тех-
нологій на під керівництвом доц. Крапивницької 
І.О. розроблено нові пектиновмісні продукти на 
основі вторинної рослинної сировини: виноградних 
вичавок з отриманням дрібнодисперсного порошку, 
пюре та виноградної підварки з підвищеним вміс-
том пектину, за рахунок часткової деструкції про-
топектину, який міститься в клітинних оболонках і 
міжклітинних стінках виноградної ягоди. 

Особливістю їх отримання є проведення про-
цесу гідролітичного розщеплення протопектину 
рослинної тканини з метою збагачення водороз-
чинним пектином.  

Основною технологічною задачею процесу 
хімічної деструкції протопектину є досягнення 

найбільш високого ступеня гідролізу при мінімаль-
ній його тривалості та деполімерізація пектинових 
речовин. Дослідження з визначення оптимальної 
тривалості гідролізу особливо необхідні, так як 
неповний гідроліз призводить до низького показ-
ника виходу пектинових речовин, а тривалий кис-
лотний гідроліз веде до повної деградації пектино-
вих речовин до галактуронової кислоти [6].  

Тому, були визначені оптимальні нежорсткі 
умови проведення процесу гідролізу-екстракції 
пектинових речовин з виноградних вичавок органі-
чними кислотами, дозволеними у харчовій промис-
ловості. 

Для підтвердження промислової значущості 
виноградних вичавок як пектиновмісної сировини, 
проведені дослідження з визначення вмісту пекти-
нових речовин у вичавках винограду технічних 
сортів, вирощуваних на Південному березі Криму. 
Зразки для досліджень відбиралися у стані фізіоло-
гічного ступеня зрілості винограду на виноробному 
заводі ДП «Алушта» ДК НВАО «Масандра». Для 
проведення досліджень були взяті вичавки основ-
них технічних сортів винограду, які залишаються 
при переробці винограду на виноматеріали. 

У результаті проведених досліджень, предста-
влених на рис. 1 видно, що вміст водорозчинного 
пектину вичавок технічних сортів винограду коли-
вається в межах 1,4 – 2,0 % до маси сухих речовин. 
З отриманих даних видно, що вміст пектинових 
речовин у гідролізованій мезги збільшується на 1,7 
– 2,7 %, що обумовлює доцільність проведення 
процесу гідролізу. 

 

Рис. 1. Динаміка зміни вмісту пектинових  
речовин винограду на різних стадіях виробництва напівфабрикатів 

Основним показником якості пектинів є сту-
пінь етерифікації, яка вказує на кількість метокси-
льованих карбоксильних груп полігалактуронової 
кислоти. Дослідженнями встановлено, що кількість 
етерифікованих груп виноградного пектину стано-
вить 61,0 – 62,5 %, що свідчить про те, що пектин 
винограду відноситься до високоетерифікованих 
пектинів, які широко застосовуються в кондитерсь-
кій промисловості. 

Відомо, що ступінь етерифікації визначає та-
кож механізм драглеутворення пектинових речо-
вин. Високоетеріфіковані пектини утворюють кис-

лотно-цукрові пектинові драглі, водневими зв'яз-
ками при участі недисоційованих вільних карбок-
сильних груп. 

Кількість вільних карбоксильних груп виног-
радного пектину 1,0 – 2,0 %. Наявність у пектині 
вільних карбоксильних груп галактуронової кисло-
ти сприяє утворенню комплексів з важкими і радіо-
активними речовинами та їх виведенню з організ-
му. Завдяки антимікробним і протизапальним влас-
тивостям пектину знижується концентрація холес-
терину, цукру і поліпшуються функції травлення. 
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Ключові слова: виноградні вичавки, продукти перероб-
ки, кондитерські вироби, пектинові речовини. 

The results of the research conducted in respect of the quanti-
tative composition of pectin and phenol substances in husks of indus-
trial grapes have been performed. Research shows the sorption 
properties of semi-finished products from grape marc and their 
impact on the state of water in the candy masses. The applicability of 
processed grapes products in confectionery manufacture has been 
determined. 

Keywords: grape marc, by-products, confectionery, pectin. 

 
В рамках сучасної теорії здорового харчуван-

ня актуальна розробка харчових продуктів підви-
щеної цінності, збагачених біологічно активними 
речовинами, джерелом яких є рослинна сировина. 
Перспективною та доступною сировиною, багатою 
біологічно цінними речовинами є виноград та про-
дукти його переробки. 

У виноградній ягоді ідентифіковано близько 
150 компонентів, які обумовлюють його смак і 
аромат, а також володіють радіопротекторними, 
бактерицидними, антиоксидантними, нейростиму-
люючими, тонізуючими та іншими функціональ-
ними властивостями. 

Вміст високомолекулярних речовин вуглево-
дної (моносахариди, пектинові речовини, геміце-
люлози), білкової (амінокислоти, пептиди, фермен-
ти) і фенольної природи (фенолокислоти, катехіни, 
лейкоантоціанідини, антоціани, ресвератрол), а 
також вітамінів, макро - і мікроелементів , є показ-
никами, що відображають цілющі властивості ви-
нограду та продуктів його переробки. 

Незалежно від технології промислової пере-
робки винограду та цільового призначення (соки, 
напої, вина, шампанські та коньячні матеріали), 
процеси переробки супроводжуються накопичен-
ням значної кількості вичавок (10 – 15 % від почат-
кової маси винограду, які становлять інтерес для 
вторинної переробки з метою отримання ряду про-
дуктів харчового призначення. 

Однак, як показав аналіз літературних джерел, 
незважаючи на цінний склад виноградних вичавок, 
в даний час вони використовуються недостатньо 
ефективно. Сьогодні відходи виноробства не пас-
портизовані і практично раціонально не використо-
вуються внаслідок необхідності значних капіталь-
них вкладень на їх переробку, великої енерго- та 
ресурсоємності існуючих технологій [1]. 

Вичавки або направляють на корм худобі, або 
скидають на поля, що не завжди є корисним, у зв'язку 
з вмістом в них виннокислих сполук. Тим часом, підп-
риємства позбавляються від мільйонів тон речовин, 
які шляхом механічної, термічної або хімічної оброб-
ки можна перетворити в корисні продукти. 

Тому, проблема цілеспрямованого використання 
вторинних продуктів переробки винограду продовжує 
залишатися актуальною. Це відкриває великі можли-
вості для проведення досліджень з метою наукового 
обґрунтування доцільності використання напівфабри-
катів з виноградних вичавок у виробництві цукристих 
кондитерських виробів та розробки на цій основі ре-

цептур і технологій виробів високої якості, в тому 
числі й функціонального призначення. 

Метою статті є вивчення вмісту пектинових 
речовин у винограді та продуктах його переробки в 
якості цінної сировини для підвищення харчової та 
біологічної цінності кондитерських виробів, а та-
кож дослідження їх сорбційних властивостей для 
прогнозування стабільності цукеркових мас. 

Об'єктом досліджень служили вичавки виног-
раду технічних сортів – Каберне-Совіньйон, Мер-
ло, Бастардо Магарачский, Аліготе. 

Дослідження проводилися з використанням ста-
ндартних методів аналізу. Пектинові речовини визна-
чали титриметричним методом [2], який заснований 
на титруванні лугом попередньо виділених і підгото-
ваних пектинових речовин до і після гідролізу. 

Сорбційні характеристики визначали на сорб-
ційно-вакуумній установці Мак-Бена, де на попере-
дньо зневоднених зразках за температури 20 0С та 
тиску від 0 до 18 мм. рт. ст. здійснювали сорбцію 
водяної пари, після цього проводили десорбцію в 
рівноважних умовах. 

Для кондитерської промисловості найбільший 
інтерес представляє шкірочка винограду як джерело 
біологічно-активних речовин: вітамінів, макро- і мік-
роелементів, фенольних сполук, рослинної кліткови-
ни, органічних кислот. Крім того, важливим функціо-
нальним інгредієнтом виноградного сировини є пек-
тинові речовини – біополімери, що входять до складу 
клітинних стінок, серединних пластинок і цитоплазми 
рослинних клітин. Будучи структурним елементом 
тканин, пектини забезпечують в рослинах цілісність та 
стабілізацію тканин клітин. 

Пектинові речовини відносяться до великої 
групи гліканогалактуронанів, кислих рослинних 
полісахаридів, основний вуглецевий ланцюг стано-
влять 1,4 – пов'язані залишки α-D-галактуронової 
кислоти. Пектинові речовини включають протопе-
ктин, пектинові полісахариди, і супутні арабінани, 
галактани і арабіногалактан [3]. 

Серед природних пектинових речовин особ-
ливе місце займає нерозчинний у воді протопектин, 
який знаходиться в рослинах в клітинних стінках і 
міжклітинниках. Протопектин – найбільш поліамо-
рфна складна форма пектинових речовин – нероз-
чинний високомолекулярний пектиновий ком-
плекс, разом з целюлозою та геміцелюлозами утво-
рює каркас клітинної стінки та при кислотному, 
лужному або ферментативному гідролізі перехо-
дить у розчинний пектин. 

Реакція взаємодії пектинових речовин з кис-
лотами широко використовується для промислово-
го отримання пектину з рослинної сировини, пек-
тинового клею і D-галактуронової кислоти. Для 
гідролізу протопектину застосовують різні мінера-
льні (соляна, азотна, фосфорна) і органічні (винна, 
лимонна, молочна) кислоти. При пресуванні виног-
раду значна частина нерозчинного пектину зали-
шається в вичавках. Прийнято вважати, що водо-
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розчинний пектин високої молекулярної ваги з ко-
валентно зв'язаними з ним арабаном, галактаном і 
ксіланом представляють модель протопектину, ме-
ханічно і хімічно зв'язаного з іншими речовинами 
клітинної стінки [4]. 

Також, з літературних даних [5] відомо, що 
високий ступінь упорядкованості целюлозних мак-
ромолекул, наявність хімічного зв'язку між поліса-
харидами та іншими компонентами сировини – 
основна причина низької засвоюваності виноград-
них вичавок. З метою підвищення засвоюваності 
виноградні вичавки піддають гідролізу. Завдяки 
структурним перетворенням вуглеводів сировини 
при гідролізі підвищується ферментативна атакує-
мість полісахаридів, поживна цінність виноградних 
вичавок збільшується у результаті накопичення 
легкозасвоюваних компонентів. 

В Національному університеті харчових тех-
нологій на під керівництвом доц. Крапивницької 
І.О. розроблено нові пектиновмісні продукти на 
основі вторинної рослинної сировини: виноградних 
вичавок з отриманням дрібнодисперсного порошку, 
пюре та виноградної підварки з підвищеним вміс-
том пектину, за рахунок часткової деструкції про-
топектину, який міститься в клітинних оболонках і 
міжклітинних стінках виноградної ягоди. 

Особливістю їх отримання є проведення про-
цесу гідролітичного розщеплення протопектину 
рослинної тканини з метою збагачення водороз-
чинним пектином.  

Основною технологічною задачею процесу 
хімічної деструкції протопектину є досягнення 

найбільш високого ступеня гідролізу при мінімаль-
ній його тривалості та деполімерізація пектинових 
речовин. Дослідження з визначення оптимальної 
тривалості гідролізу особливо необхідні, так як 
неповний гідроліз призводить до низького показ-
ника виходу пектинових речовин, а тривалий кис-
лотний гідроліз веде до повної деградації пектино-
вих речовин до галактуронової кислоти [6].  

Тому, були визначені оптимальні нежорсткі 
умови проведення процесу гідролізу-екстракції 
пектинових речовин з виноградних вичавок органі-
чними кислотами, дозволеними у харчовій промис-
ловості. 

Для підтвердження промислової значущості 
виноградних вичавок як пектиновмісної сировини, 
проведені дослідження з визначення вмісту пекти-
нових речовин у вичавках винограду технічних 
сортів, вирощуваних на Південному березі Криму. 
Зразки для досліджень відбиралися у стані фізіоло-
гічного ступеня зрілості винограду на виноробному 
заводі ДП «Алушта» ДК НВАО «Масандра». Для 
проведення досліджень були взяті вичавки основ-
них технічних сортів винограду, які залишаються 
при переробці винограду на виноматеріали. 

У результаті проведених досліджень, предста-
влених на рис. 1 видно, що вміст водорозчинного 
пектину вичавок технічних сортів винограду коли-
вається в межах 1,4 – 2,0 % до маси сухих речовин. 
З отриманих даних видно, що вміст пектинових 
речовин у гідролізованій мезги збільшується на 1,7 
– 2,7 %, що обумовлює доцільність проведення 
процесу гідролізу. 
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Основним показником якості пектинів є сту-
пінь етерифікації, яка вказує на кількість метокси-
льованих карбоксильних груп полігалактуронової 
кислоти. Дослідженнями встановлено, що кількість 
етерифікованих груп виноградного пектину стано-
вить 61,0 – 62,5 %, що свідчить про те, що пектин 
винограду відноситься до високоетерифікованих 
пектинів, які широко застосовуються в кондитерсь-
кій промисловості. 

Відомо, що ступінь етерифікації визначає та-
кож механізм драглеутворення пектинових речо-
вин. Високоетеріфіковані пектини утворюють кис-

лотно-цукрові пектинові драглі, водневими зв'яз-
ками при участі недисоційованих вільних карбок-
сильних груп. 

Кількість вільних карбоксильних груп виног-
радного пектину 1,0 – 2,0 %. Наявність у пектині 
вільних карбоксильних груп галактуронової кисло-
ти сприяє утворенню комплексів з важкими і радіо-
активними речовинами та їх виведенню з організ-
му. Завдяки антимікробним і протизапальним влас-
тивостям пектину знижується концентрація холес-
терину, цукру і поліпшуються функції травлення. 
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Експериментально підтверджено, що при до-
даванні цукру в кількості 60 % до пюре з виноград-
них вичавок при уварюванні утворюються міцні 
драглі, тобто виноградний пектин володіє добрими 
драглеутворювальними властивостями. Отже, з 
урахуванням цих критеріїв, виноградні вичавки є 
перспективним джерелом пектинових речовин, а 
напівфабрикати з виноградних вичавок доцільно 
використовувати в кондитерській промисловості. 

Отримане пюре, підварку з цукром та дрібно-
дисперсний порошок з виноградних вичавок можна 
використовувати в якості начинок для карамелі і 
борошняних кондитерських виробів, при виробни-
цтві помадних сортів цукерок для поліпшення ор-
ганолептичних показників та продовження термінів 
зберігання, при виробництві збивних цукеркових 
мас, фруктово-желейних корпусів цукерок, пасти-
ли, мармеладу. 

Серед основних технологічних властивостей 
напівфабрикатів з виноградних вичавок слід зазна-
чити їх вологоутримувальну здатність.  

Згідно літературних даних [7], за вологоутри-
мувальною здатністю харчові волокна виноградних 
вичавок відносяться до групи середньовологозв'я-
зуючих (2 – 8 г води на 1 г) харчових волокон. В 
залежності від іонообмінних властивостей і сорб-
ційної активності харчові волокна виноградних 
вичавок належать до середніх аніонітів (1 – 3 мекв 
сорбату на 1 г харчових волокон), а також сильних 
амфолітів (більше 3 мекв сорбату на 1 г харчових 
волокон).  

Для визначення вологоутримувальної здатно-
сті напівфабрикатів з виноградних вичавок нами 
були проведені дослідження їх сорбційних власти-
востей.  

Дослідження сорбційно-десорбційних проце-
сів проводили ваговим методом на сорбційно-
вакуумній установці Мак-Бена. Величина питомої 
поверхні зразків розраховувалася з ізотерм адсорб-
ції парів за методом полімолекулярної теорії адсо-
рбції парів Брунауера – Еммета – Теллера (метод 
БЕТ).  

Для розуміння значення ізотерми сорбції роз-
глядаються поділом на три зони. Перша зона від-
повідає мономолекулярній, друга – полімолекуляр-
ній, третя – капілярній адсорбції. 

Зона I (аw = 0 – 0,25) відповідає утворенню 
молекулярного моношару адсорбційної води на 
поверхні напівфабрикатів. Це найбільш міцно зв'я-
зана вода взаємодіє з карбоксильними гідрофіль-
ними групами і сприяє проникненню молекул води 
до активних центрів досліджуваних зразків. Ван-
дер-Ваальсом ця зона описана як зона взаємодій 
між гідрофільними частинками пектину і молеку-
лами води, завдяки водневим зв'язкам і полярним 
вода-іон і вода-диполь взаємодіям. Адсорбція води 
продовжується до тих пір, поки безперервний мо-
ношар молекул води утворюється на зовнішній 
поверхні зразків, так і на поверхні їх частинок. Не-

рухомий стан води досягається за рахунок взаємо-
дій між молекулами води і поверхнею напівфабри-
катів з виноградних вичавок. Дана вода не може 
бути розчинником, вона присутня у незначних кі-
лькостях, тому не здатна впливати на пластичні 
властивості речовин, ентальпія пароутворення на-
багато вище, ніж у звичайної води, а температура 
замерзання нижче – 40 0С. Насичення всієї поверх-
ні досліджуваних зразків означає перехід у другу 
зону і відповідає утворенню моношару вологи. 

Друга зона (аw = 0,26 – 0,75) відповідає мно-
жинної адсорбції води первинного моношару, коли 
менш міцно зв'язані молекули води утворюють на 
поверхні моношару мультишари і взаємодіє з сусі-
дніми молекулами завдяки вода - вода - водневим 
зв'язкам. Волога утримується завдяки капілярної 
конденсації. Ця вода є реагентом для протікання 
біологічних реакцій, бере участь у процесі розчи-
нення, діє як пластифікуючий агент та сприяє на-
буханню пектинових речовин, які входять до скла-
ду напівфабрикатів з виноградних вичавок. 

Вода в третій зоні (аw = 0,76 – 1,0) є найменш 
зв'язаною і найбільш мобільною, знаходиться в 
макрокапілярах гідроколоїдів в рідкому агрегатно-
му стані. У даній зоні відбувається процес дифузії 
води в капілярно - пористій структурі і супрово-
джується процесом набухання та драглеутворення 
пектинових речовин. У пектинових речовинах дос-
ліджуваних напівфабрикатів дана вода, імовірно, є 
фізично зв'язаною, тому її макроскопічна течія 
утруднена. Ентальпія пароутворення та температу-
ра замерзання практично однакова з чистою водою, 
тобто вона бере участь у протіканні хімічних реак-
цій і життєдіяльності мікроорганізмів. Тому стан 
вологи в харчових системах має важливе значення 
для визначення їх стабільності. 

Ізотерми сорбції-десорбції напівфабрикатів з 
виноградних вичавок наведені на рис. 2. З ізотерм 
сорбції-десорбції видно, що вони мають гістерезис, 
тобто ізотерми сорбції не в повному обсязі збіга-
ються з ізотермами десорбції. Для пояснення гісте-
резису сорбції запропоновано кілька теорій, засно-
ваних на таких факторах, як явище набухання, ная-
вність метастабільних локальних областей, хемо-
сорбція, фазові перетворення, капілярні явища і 
підвищення стійкості нерівноважних станів зі зни-
женням температури.  

У досліджуваних напівфабрикатів з виноград-
них вичавок ізотерми десорбції розміщувалися ви-
ще ізотерм сорбції, що говорить про те, що при 
сушінні при однакових значеннях P/Ps (аw) зразки 
мають велику вологість, ніж при зволоженні, тобто 
спостерігається хімічна адсорбція за рахунок част-
кового розчинення поверхневого шару. У всіх зраз-
ках петля гістерезису проходить через весь інтер-
вал відносного тиску парів адсорбтива, що свідчить 
про те, що процес адсорбції незворотний. Характер 
петлі гістерезису досліджуваних зразків показує, 
що разом з процесами адсорбції і капілярної кон-

Хімія харчових продуктів і матеріалів. Нові види сировини 

 

 

Харчова наука і технологія 73  4(25)*2013
 

денсації в процесі поглинання води відбувається 
набухання і драглеутворення. 

а  

б  

в  

Рис. 2. Ізотерми сорбції-десорбції напівфабрикатів з 
виноградних вичавок: а – пюре; б – підварка,  

в – дрібнодисперсний порошок 

Кількість залишкової вологи після десорбції в 
зразках досліджуваних напівфабрикатів від 0 до 
0,3 см3/г, що імовірно свідчить про сильний хіміч-
ний зв'язок частиною адсорбованої вологи. 

Як видно з рис. 2, у підварці ізотерма десорб-
ції перетинає вісь ординат не в нульовій точці, що 
вказує на те, що частина адсорбованої вологи 
зв’язується з підваркою, ймовірно міцними хіміч-
ними зв’язками та не видаляється при вказаних 
умовах десорбції. 

Для оцінки капілярно-пористої структури на-
півфабрикатів з виноградних вичавок визначали їх 
структурні характеристики, які наведені у табл. 1 та 
на рис. 3 показані диференціальні криві розподілу 
пор за розмірами.  

Аналіз ізотерм сорбції-десорбції дозволяє на 
підставі експериментальних даних розрахувати 
питому поверхню зразка, граничний сорбційний 
об'єм пор та середній діаметр пор, результати яких 
представлені в таблиці 1, а диференціальні криві 
розподілу пор за розмірами на рис. 3. 

 

а  

б  

в  
Рис. 3. Диференціальні криві розподілу пор за розмі-

рами напівфабрикатів з виноградних вичавок:  
а – пюре; б – підварка, в – дрібнодисперсний порошок 

 
Таблиця 1

Структурні характеристики зразків напівфабрикатів 
з виноградних вичавок 

Назва зразка 

Питома 
поверх-
ня зраз-
ка, S, 
м2\г 

Сорбцій-
ний об'єм 
пор, Vs, 
см3\г 

Діа-
метр 
пор, d, 
А*103

Похибка 
розрахун-
ку повер-
хні, R2 

Дрібнодисперсний 
порошок з виног-
радних вичавок 

153 0,42 110 0,9996 

Пюре з виноград-
них вичавок 

25 1,71 273 0,8595 

Підварка з виног-
радних вичавок 

4 2,04 204 0,4529 

 

Виходячи з графіків адсорбції парів води 
(рис. 2), можна зробити висновок, що ці зразки ду-
же відрізняються один від одного за структурними 
характеристиками.  

Кількість адсорбованої вологи виноградними 
напівфабрикатами наведена у таблиці 2.  

Підварка з виноградних вичавок має трохи 
ширшу криву гістерезису, ніж пюре з виноградних 
вичавок, тобто вона гідрофільна, набирає більше 
вологи й повільніше її віддає, що обумовлено тим, 
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Експериментально підтверджено, що при до-
даванні цукру в кількості 60 % до пюре з виноград-
них вичавок при уварюванні утворюються міцні 
драглі, тобто виноградний пектин володіє добрими 
драглеутворювальними властивостями. Отже, з 
урахуванням цих критеріїв, виноградні вичавки є 
перспективним джерелом пектинових речовин, а 
напівфабрикати з виноградних вичавок доцільно 
використовувати в кондитерській промисловості. 

Отримане пюре, підварку з цукром та дрібно-
дисперсний порошок з виноградних вичавок можна 
використовувати в якості начинок для карамелі і 
борошняних кондитерських виробів, при виробни-
цтві помадних сортів цукерок для поліпшення ор-
ганолептичних показників та продовження термінів 
зберігання, при виробництві збивних цукеркових 
мас, фруктово-желейних корпусів цукерок, пасти-
ли, мармеладу. 

Серед основних технологічних властивостей 
напівфабрикатів з виноградних вичавок слід зазна-
чити їх вологоутримувальну здатність.  

Згідно літературних даних [7], за вологоутри-
мувальною здатністю харчові волокна виноградних 
вичавок відносяться до групи середньовологозв'я-
зуючих (2 – 8 г води на 1 г) харчових волокон. В 
залежності від іонообмінних властивостей і сорб-
ційної активності харчові волокна виноградних 
вичавок належать до середніх аніонітів (1 – 3 мекв 
сорбату на 1 г харчових волокон), а також сильних 
амфолітів (більше 3 мекв сорбату на 1 г харчових 
волокон).  

Для визначення вологоутримувальної здатно-
сті напівфабрикатів з виноградних вичавок нами 
були проведені дослідження їх сорбційних власти-
востей.  

Дослідження сорбційно-десорбційних проце-
сів проводили ваговим методом на сорбційно-
вакуумній установці Мак-Бена. Величина питомої 
поверхні зразків розраховувалася з ізотерм адсорб-
ції парів за методом полімолекулярної теорії адсо-
рбції парів Брунауера – Еммета – Теллера (метод 
БЕТ).  

Для розуміння значення ізотерми сорбції роз-
глядаються поділом на три зони. Перша зона від-
повідає мономолекулярній, друга – полімолекуляр-
ній, третя – капілярній адсорбції. 

Зона I (аw = 0 – 0,25) відповідає утворенню 
молекулярного моношару адсорбційної води на 
поверхні напівфабрикатів. Це найбільш міцно зв'я-
зана вода взаємодіє з карбоксильними гідрофіль-
ними групами і сприяє проникненню молекул води 
до активних центрів досліджуваних зразків. Ван-
дер-Ваальсом ця зона описана як зона взаємодій 
між гідрофільними частинками пектину і молеку-
лами води, завдяки водневим зв'язкам і полярним 
вода-іон і вода-диполь взаємодіям. Адсорбція води 
продовжується до тих пір, поки безперервний мо-
ношар молекул води утворюється на зовнішній 
поверхні зразків, так і на поверхні їх частинок. Не-

рухомий стан води досягається за рахунок взаємо-
дій між молекулами води і поверхнею напівфабри-
катів з виноградних вичавок. Дана вода не може 
бути розчинником, вона присутня у незначних кі-
лькостях, тому не здатна впливати на пластичні 
властивості речовин, ентальпія пароутворення на-
багато вище, ніж у звичайної води, а температура 
замерзання нижче – 40 0С. Насичення всієї поверх-
ні досліджуваних зразків означає перехід у другу 
зону і відповідає утворенню моношару вологи. 

Друга зона (аw = 0,26 – 0,75) відповідає мно-
жинної адсорбції води первинного моношару, коли 
менш міцно зв'язані молекули води утворюють на 
поверхні моношару мультишари і взаємодіє з сусі-
дніми молекулами завдяки вода - вода - водневим 
зв'язкам. Волога утримується завдяки капілярної 
конденсації. Ця вода є реагентом для протікання 
біологічних реакцій, бере участь у процесі розчи-
нення, діє як пластифікуючий агент та сприяє на-
буханню пектинових речовин, які входять до скла-
ду напівфабрикатів з виноградних вичавок. 

Вода в третій зоні (аw = 0,76 – 1,0) є найменш 
зв'язаною і найбільш мобільною, знаходиться в 
макрокапілярах гідроколоїдів в рідкому агрегатно-
му стані. У даній зоні відбувається процес дифузії 
води в капілярно - пористій структурі і супрово-
джується процесом набухання та драглеутворення 
пектинових речовин. У пектинових речовинах дос-
ліджуваних напівфабрикатів дана вода, імовірно, є 
фізично зв'язаною, тому її макроскопічна течія 
утруднена. Ентальпія пароутворення та температу-
ра замерзання практично однакова з чистою водою, 
тобто вона бере участь у протіканні хімічних реак-
цій і життєдіяльності мікроорганізмів. Тому стан 
вологи в харчових системах має важливе значення 
для визначення їх стабільності. 

Ізотерми сорбції-десорбції напівфабрикатів з 
виноградних вичавок наведені на рис. 2. З ізотерм 
сорбції-десорбції видно, що вони мають гістерезис, 
тобто ізотерми сорбції не в повному обсязі збіга-
ються з ізотермами десорбції. Для пояснення гісте-
резису сорбції запропоновано кілька теорій, засно-
ваних на таких факторах, як явище набухання, ная-
вність метастабільних локальних областей, хемо-
сорбція, фазові перетворення, капілярні явища і 
підвищення стійкості нерівноважних станів зі зни-
женням температури.  

У досліджуваних напівфабрикатів з виноград-
них вичавок ізотерми десорбції розміщувалися ви-
ще ізотерм сорбції, що говорить про те, що при 
сушінні при однакових значеннях P/Ps (аw) зразки 
мають велику вологість, ніж при зволоженні, тобто 
спостерігається хімічна адсорбція за рахунок част-
кового розчинення поверхневого шару. У всіх зраз-
ках петля гістерезису проходить через весь інтер-
вал відносного тиску парів адсорбтива, що свідчить 
про те, що процес адсорбції незворотний. Характер 
петлі гістерезису досліджуваних зразків показує, 
що разом з процесами адсорбції і капілярної кон-
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денсації в процесі поглинання води відбувається 
набухання і драглеутворення. 

а  

б  

в  

Рис. 2. Ізотерми сорбції-десорбції напівфабрикатів з 
виноградних вичавок: а – пюре; б – підварка,  

в – дрібнодисперсний порошок 

Кількість залишкової вологи після десорбції в 
зразках досліджуваних напівфабрикатів від 0 до 
0,3 см3/г, що імовірно свідчить про сильний хіміч-
ний зв'язок частиною адсорбованої вологи. 

Як видно з рис. 2, у підварці ізотерма десорб-
ції перетинає вісь ординат не в нульовій точці, що 
вказує на те, що частина адсорбованої вологи 
зв’язується з підваркою, ймовірно міцними хіміч-
ними зв’язками та не видаляється при вказаних 
умовах десорбції. 

Для оцінки капілярно-пористої структури на-
півфабрикатів з виноградних вичавок визначали їх 
структурні характеристики, які наведені у табл. 1 та 
на рис. 3 показані диференціальні криві розподілу 
пор за розмірами.  

Аналіз ізотерм сорбції-десорбції дозволяє на 
підставі експериментальних даних розрахувати 
питому поверхню зразка, граничний сорбційний 
об'єм пор та середній діаметр пор, результати яких 
представлені в таблиці 1, а диференціальні криві 
розподілу пор за розмірами на рис. 3. 

 

а  

б  

в  
Рис. 3. Диференціальні криві розподілу пор за розмі-

рами напівфабрикатів з виноградних вичавок:  
а – пюре; б – підварка, в – дрібнодисперсний порошок 

 
Таблиця 1

Структурні характеристики зразків напівфабрикатів 
з виноградних вичавок 

Назва зразка 

Питома 
поверх-
ня зраз-
ка, S, 
м2\г 

Сорбцій-
ний об'єм 
пор, Vs, 
см3\г 

Діа-
метр 
пор, d, 
А*103

Похибка 
розрахун-
ку повер-
хні, R2 

Дрібнодисперсний 
порошок з виног-
радних вичавок 

153 0,42 110 0,9996 

Пюре з виноград-
них вичавок 

25 1,71 273 0,8595 

Підварка з виног-
радних вичавок 

4 2,04 204 0,4529 

 

Виходячи з графіків адсорбції парів води 
(рис. 2), можна зробити висновок, що ці зразки ду-
же відрізняються один від одного за структурними 
характеристиками.  

Кількість адсорбованої вологи виноградними 
напівфабрикатами наведена у таблиці 2.  

Підварка з виноградних вичавок має трохи 
ширшу криву гістерезису, ніж пюре з виноградних 
вичавок, тобто вона гідрофільна, набирає більше 
вологи й повільніше її віддає, що обумовлено тим, 
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що ми бачимо на графіку розподілу пор по радіу-
сам (рис. 3), тобто у першого зразка пори за радіу-
сом майже однакові, проте їх кількість дуже велика 
в порівнянні зі зразком пюре з виноградних вича-
вок, на що вказують більш високі піки, і відповід-
но, більшу поверхню під ними, тобто пори у підва-
рки більше, ніж у пюре. 

Таблиця 2
Кількість адсорбованої вологи виноградними  

напівфабрикатами 

Назва зра-
зка 

Кількість адсорбованої вологи, 
см3/г Рівно-

важна 
гігрос-
копічна 
воло-
гість, 
г/г, при 
P/Ps=0,8
3 г/г 102
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рб
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  в
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ог
и 

За
ли
ш
ко
ва

 в
ол
ог
а 
пі
сл
я 

де
со
рб
ци
и 

Пюре з 
виноград-
них вича-
вок 

0,01 0,3 0,31 1,71 2,01 0,0 0,5 

Підварка з 
виноград-
них вича-
вок 

0,01 0,35 0,36 2,04 2,40 0,3 0,6 

Дрібноди-
сперсний 
порошок з 
виноград-
них вича-
вок 

0,05 0,15 0,20 0,42 0,62 0,0 0,2 

 

Що стосується дрібнодисперсного порошку з 
виноградних вичавок, ми бачимо, що найбільша 

кількість адсорбованої вологи у першій зоні, тобто 
найбільш міцно зв’язаної вологи,  належить саме 
йому. Це пояснюється тим, що до складу порошку 
входять гідрофільні компоненти (пектин, кліткови-
на, геміцелюлози), а також за рахунок більшої пи-
томої поверхні порошків. 

Петля гістерезису на адсорбційних кривих 
вказує на те, що напівфабрикати з виноградних 
вичавок є тонкопористими системами, в яких повне 
заповнення пористої структури (капілярна конден-
сація) відбувається вже при малих тисках, що при-
водить до того, що однаковій вологості відповідає 
різна активність води при рівноважному процесі 
сорбції-десорбції [8].  

Висновки 
Таким чином, отримані результати свідчать 

про те, що вичавки технічних сортів винограду, які 
вирощується на Південному березі Криму, містять 
у своєму складі значну кількість пектинових речо-
вин, що дозволяє в технології кондитерських виро-
бів підвищити міцнісні характеристики при приго-
туванні цукеркових мас, сприятиме зв'язуванню 
вільної вологи дисперсійного середовища й поліп-
шенню структурних властивостей цукеркових мас. 

Переробка виноградної вичавки являє собою 
досить складний технологічний процес, проте, ви-
робництво кондитерських виробів підвищеної хар-
чової цінності на основі вторинної сировини вино-
робної промисловості дає можливість створити 
новий асортимент кондитерських виробів з викори-
станням натуральних барвників, антиоксидантів, 
підвищеною харчовою і біологічною цінністю, з 
оригінальними органолептичними властивостями. 
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ДОСЛІДЖЕННЯ ВПЛИВУ РОЗМІРІВ ЧАСТОК ТА ТЕХНОЛОГІЇ 
ВИГОТОВЛЕННЯ ЕМУЛЬСІЙ НА ЯКІСТЬ НАПОЇВ 

В статті системно викладаються основні теоретичні відо-
мості про процес удосконалення виробництва емульсій. Розгля-
дається теорія отримання стабільної емульсійної системи, а саме 
особливості використання  вихідної сировини та її властивості, 
проаналізовано умови, які необхідні для проведення процесу 

гомогенізації. І на основі цього, з великої кількості існуючих 
теорій, визначається найбільш ефективна, яка використовується 
для виробництва емульсій. 

Ключові слова: емульсія, стабілізатор, частки, фаза, го-
могенізатор, стабільність 
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The paper systematically describes the basic theoretical in-
formation about the improvements in the production of emulsions. 
We consider the theory of a stable emulsion system, namely the 
particular use of raw materials and their properties analyzed the 
conditions necessary for the process of homogenization. And based 
on this, a large number of existing theories determined the most 
effective, which is used for the production of emulsions. 

Keywords: emulsion stabilizer, particle phase, homogenizer, 
stability. 

 
Деякі харчові продукти, особливо напої, які 

виробляються з використанням емульсій містять 
частки розміром 1-1000 нм і розглядаються як об'є-
кти класичної колоїдної хімії. Велике значення для 
стабільності таких продуктів має розмір часток. 
Відомо, що діаметр частинок емульсії залежить від 
технології процесу виробництва, від рецептури 
емульсії. Для приготування емульсій, тобто для 
диспергування однієї рідини в іншій, на практиці 
користуються механічними засобами, які дозволя-
ють отримати дисперсну фазу. 

Існує теорія про механізм емульгування [1]. 
Перша стадія цього процесу полягає в розтягуванні 
крапель рідини в полі дисперсійного середовища. 
Витягування краплі в нитку супроводжується збі-
льшенням поверхні і витратою роботи на подолан-
ня молекулярних сил поверхневого натягу. Така 
витягнута рідка краплина стає настільки нестійкою, 
що мимовільно розпадається на дрібні сферичні 
крапельки. У цьому і полягає друга стадія утворен-
ня емульсій, яка супроводжується зменшенням по-
верхні і є мимовільним процесом. Потім настає 
наступна, третя стадія, коли утворилися крапельки, 
з одного боку, коагулюють при зіткненнях, а з ін-
шого - знову розтягуються на більш дрібні до вста-
новлення рівноваги. В основі підвищення дисперс-
ності емульсії лежить мимовільний розпад крапель 
витягнутих до нестійких розмірів [2, 3, 4]. 

Встановлено, що отримання стійких емульсій ті-
сно пов'язане з механізмом диспергування і залежить 
від багатьох факторів, таких як вміст масла, виду і 
концентрації емульгатора, способу введення фаз, часу 
і інтенсивності та  ступеню диспергування, темпера-
тури. Вивчення факторів, що забезпечують стійкість 
емульсії, привело до висновку, що вирішальне зна-
чення має ступінь диспергування [5-9]. 

Дослідами встановлено, що для кожного виду 
емульгатора існує своя оптимальна концентрація, 
що забезпечує найвищу стійкість одержуваних 
емульсій [7]. Для введення в емульсію масла (для 
кожної концентрації емульгатора) також є опти-
мум, при якому емульсія виходить найбільш стій-
кою, тобто існують визначенні оптимальні співвід-
ношення між водною та олійною фазами. Введення 
надлишкового   масла викликає розшарування. При 
цьому для кожного виду емульгатора існує свій 
оптимум концентрації, відповідний кількості масла 
в емульсії [8]. 

Оптимальні концентрації емульгаторів для пев-
них співвідношень обсягів фаз при отриманні стійких 
емульсій не постійні і залежать від ступеня диспергу-

вання. Застосування високих швидкостей перемішу-
вання [9] і особливо підвищення тиску в гомогенізато-
рі призводить до підвищення дисперсності, в'язкості і 
утворення більш стійких емульсій [10]. 

Метою роботи э дослідження впливу розмірів 
часток на стабільність емульсій в процесі зберіган-
ня і використанні у виробництві напоїв, їх стійкості 
протягом 180 діб. 

В якості матеріалів для досліджень отримува-
ли зразки емульсій, приготованих з різними стабі-
лізаторами (гуміарабік, модифікований крохмаль) 
згідно двох варіантів рецептур. Два варіанти ему-
льсій приготували з розміром частинок: 

– від 0,1 мкм до 1,0 мкм; 
– більше 1,0 мкм. 
Емульсії отримували згідно рецептурам, наве-

деним нижче. 
Таблиця 1

Рецептура на 100 л готової продукції

Найменування сировини 
Одиниця 
виміру 

Варіанти рецептур
1 2 

Гуміарабік кг - 14 
Модифікований крохмаль кг 16 - 

Рослинна олія* кг 6,5 2,0 
Резиногум кг 4,87 1,5 

Ароматизатор** кг 1,2 3,5 
Лимонна кислота кг 0,2 0,2 
Бензоат натрію кг 0,17 0,17 

* - для емульсій типу апельсинова, мандаринова, грейпфрутова, 
тропік, экзотик використовується апельсинова, грейпфрутова, 
мандаринова олія; для ківієвої, лимонної – лимоне масло; для 
динної, мангової, маракуєвої, персикової і абрикосової – перси-
кове масло; 
** - для кожного найменування емульсії використовується від-
повідний ароматизатор
 

Для надання кольору використовувалися син-
тетичні і натуральні барвники, а також суміші бар-
вників,  у визначених кількостях.  

Важливим фактором у виробництві емульсій є 
значна різниця в щільності між маслом і водою. 
Ефірні олії мають середню щільність близько 
0,845 г/л, в той час, як щільність води становить 
1,0 г/л. Отже, необхідно вирівнювати низький рі-
вень щільності ефірних масел шляхом додавання 
речовини, які підвищують щільність. Речовиною, 
що підвищує щільність, є резиногум (естергам або 
дамаргам). 

Рекомендоване дозування емульсії: 1 
кг/1000 дм3 напою. 

Дослідження стабільності емульсій проводилося 
шляхом визначення розміру діаметру частинок мето-
дом лазерної гранулометрії та постановки на стійкість 
безалкогольного напою, в якому використовувалася 
емульсія протягом 180 днів. У процесі виробництва 
емульсій спочатку готували водну і жирову фази, 
змішували їх турбомішалкою  і отримували 
преемульсію з розміром частинок близько 3,0 мкм. На 
наступному етапі, шляхом гомогенізації отримували 
емульсії з розміром частинок від 0,1 до 1,0 мкм. У 
процесі приготування водної та жирової фаз розчиня-
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