
ТЕХНІЧНІ НАУКИ ТА ТЕХНОЛОГІЇ № 2 (2), 2015 
 

TECHNICAL SCIENCES AND TECHNOLOGIES 
 

237 

Список використаних джерел 
1. Щербакова Г. Н. Энтеральное питание в многопрофильном стационаре / 

Г. Н. Щербакова, А. А. Рагимов. – М. : Практическая медицина, 2010. – 112 с. 
2. Хорошилов И. Е. Клиническая нутрициология / И. Е. Хорошилов, П. Б. Панов. – СПб. : 

ЭЛБИ-СПб, 2009. – 284 с. 
3. Беляев О. В. Парентеральное и энтеральное питание в интенсивной терапии / 

О. В. Беляев. – К. : КИМ, 2009. – 344 с. 
4. The Market for Clinical Nutritional Products / [compiler J. Nicole]. – Market Research, 2010. 

– Vol. 8. – 108 p. 
5. Луфт В. М. Клиническое питание в интенсивной медицине / В. М. Луфт, 

А. Л. Костюченко. – СПб. : Диля, 2002. – 174 с. 
6. Почепень О. Н. Нутритивная поддержка у тяжелообожженных / О. Н. Почепень. – 

Минск : БелМАПО, 2009. – 25 с. 
7. Adult Enteral and parenteral nutrition handbook / A. Abad-Jorge, Le Banh M., Dadlani C. et 

al. – Charlotttesville : University of Virginia health system, 2011. – 60 p. 
8. Bankhead R. Enteral nutrition practice recommendations task force / R. Bankhead, J. Boullata, 

S. Brantley. – N.Y. : ASPEN, 2009. – 47 p. 
9. ESPEN guidelines on adult enteral nutrition / H. Lochs, L. Valentini, S. Allison et al. // 

Clinical Nutrition. – 2006. – № 25. – P. 177–360. 
10. Mirtallo J. Safe practices for enteral nutrition / J. Mirtallo, T. Chanada, D. Johnson // Journal 

of parenteral and enteral nutrition. – 2011. – Vol. 28. – P. 171–189. 
11. Zurita V. Nutritional support in trauma / V. Zurita, D. Rawls, W. Dyck // Dig. Dis. – 1995. – 

Vol. 503. – P. 92–107. 

УДК 613.2.032.35 

А.О. Нездолій, аспірант 
Київський національний торговельно-економічний університет, м. Київ, Україна 

ДОСЛІДЖЕННЯ ПОКАЗНИКІВ ЯКОСТІ ЦУКЕРОК ДЛЯ ЛЮДЕЙ  
ІЗ СТАТИКО-ФІЗИЧНИМИ НАВАНТАЖЕННЯМИ 

А.О. Нездолий, аспирант 
Киевский национальный торгово-экономический университет, г. Киев, Украина 

ИССЛЕДОВАНИЕ ПОКАЗАТЕЛЕЙ КАЧЕСТВА КОНФЕТ ДЛЯ ЛЮДЕЙ  
СО СТАТИКО-ФИЗИЧЕСКИМИ НАГРУЗКАМИ 

Andrii Nezdolii, PhD student 
Kyiv National University of Trade and Economics, Kyiv, Ukraine 

THE RESEARCH OF QUALITY INDICATORS OF SWEETS FOR PEOPLE  
WITH STATIC-PHYSICAL LOADS 

Досліджено органолептичні та фізико-хімічні показники якості нових цукерок для людей із статико-фізичними 
навантаженнями. Також проведено дослідження щодо визначення якісного та кількісного складу макронутрієнтів 
у цих виробах, на основі яких визначено їх енергетичну цінність. Представлено результати якісного компонентного 
складу розроблених цукерок.  

Ключові слова: цукерки для людей із статико-фізичними навантаженнями, органолептичні властивості, мак-
ронутрієнти. 

Исследованы органолептические и физико-химические показатели качества новых конфет для людей со ста-
тико-физическими нагрузками. Также проведены исследования по определению качественного и количественного 
состава макронутриентов в этих изделиях, на основании которых определена их энергетическая ценность. Пред-
ставлены результаты качественного компонентного состава разработанных конфет. 

Ключевые слова: конфеты для людей со статико-физическими нагрузками, органолептические свойства, мак-
ронутриенты. 

The organoleptic and physico-chemical indexes of new sweets for people with static-physical loads are researched. Also 
the researches of quantities and qualitative content of macronutrients in these products are presented. Basing on its results 
the energetic value is identified. The results of qualitative component content of developed sweets are presented. 

Key words: sweets for the people with static-physical loads, organoleptic properties, macronutrients. 
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Постановка проблеми. Здоровий спосіб життя та профілактика професійних хво-
роб без медикаментозного втручання стали трендом сучасного суспільства. До тепері-
шнього часу основним напрямом у галузі розроблення і виробництва функціональних 
продуктів було створення високобілкових і вуглеводно-білкових сумішей, що мають 
вузьконаправлений вплив [1]. Раціональне харчування, яке забезпечує споживання не-
обхідної, науково обґрунтованої кількості поживних речовин, особливо важливе для 
військовослужбовців, які за родом своєї діяльності піддаються підвищеним фізичним 
навантаженням [2; 3], у тому числі суттєвим статико-фізичним навантаженням на суг-
лоби та опорно-руховий апарат у цілому. Споживання функціональних продуктів є за-
гальноприйнятою практикою у світі. 

На жаль, в Україні розроблення функціональних продуктів для військовослужбовців 
знаходиться на початковому рівні, тому необхідність розроблення та наукового обґрун-
тування дієвих заходів, спрямованих на забезпечення раціону харчування військово-
службовців усіма необхідними компонентами їжі для оптимального функціонування 
організму, є актуальною проблемою сьогодення.  
Аналіз останніх досліджень і публікацій. Значний внесок у розроблення та вдос-

коналення забезпечення харчових потреб людей із підвищеними навантаженнями, ос-
нов створення функціональних продуктів зробили вітчизняні та зарубіжні вчені 
C.I. Abuajah, B. Goetzke, H.U. Humpf, В.Г. Бєлкін, Н.Г. Горська, Т.А. Каленик, 
В.А. Тутельян, Р.І. Шаззо, П.О. Карпенко. 

Науковцями кафедри товарознавства та експертизи харчових продуктів Київського 
національного торговельно-економічного університету було розроблено вітчизняні цу-
керки для осіб з тривалим статико-фізичним навантаженням. Новизну технічних рі-
шень підтверджено двома патентами України на корисну модель: «Цукерки спеціаль-
ного призначення для харчування спортсменів» (патент № 88111 від 25.02.14), 
«Функціональний топінг для харчування спортсменів» (патент № 88113 від 25.02.14). 
Виділення не вирішених раніше частин загальної проблеми. Одним із етапів роз-

роблення харчових продуктів є аналіз готового продукту, за яким визначаються показ-
ники якості, проводяться визначення якісного та кількісного вмісту активних інгредієн-
тів, встановлюється термін придатності. Під час розроблення функціональних 
продуктів важливо врахувати вимоги до активних речовин, що зумовлюють направле-
ність на задоволення потреб організму осіб з тривалим статико-фізичним навантажен-
ням з проявами втоми [4; 5]. З метою вивчення показників якості розроблених цукерок 
було проведено дослідження органолептичних та фізико-хімічних показників, вмісту 
макронутрієнтів. Додатково, на основі одержаних результатів встановлено енергетичну 
цінність розроблених продуктів. 
Мета статті – дослідження якості розроблених цукерок для людей з тривалим ста-

тико-фізичним навантаженням за комплексом органолептичних та фізико-хімічних по-
казників, вмісту макронутрієнтів. 
Виклад основного матеріалу. Експериментальні дослідження проводились поета-

пно на базі дослідних лабораторій кафедри товарознавства й експертизи харчових про-
дуктів Київського національного торговельно-економічного університету згідно з пос-
тавленими завданнями. 

Відбір проб і підготовку для лабораторних досліджень проводили відповідно до 
ДСТУ 4619:2006 «Вироби кондитерські. Правила приймання, методи відбору та підго-
товки проб» [6]. Органолептичні показники цукерок визначали згідно з 
ДСТУ 4683:2006 «Вироби кондитерські. Методи визначення органолептичних показ-
ників якості, розмірів, маси нетто і складових частин» [7] за розробленою 5-баловою 
шкалою. Масову частку вологи визначали арбітражним методом висушування до пос-
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тійної маси відповідно до ДСТУ 4910:2008 «Вироби кондитерські. Методи визначення 
масових часток вологи та сухих речовин» [8]. Загальний вміст білків, ліпідів, вуглево-
дів визначено згідно з загальноприйнятими методами [9]. Дослідження осмотичних 
властивостей вивчали методом діалізу крізь напівпроникну мембрану (целофанова плі-
вка марки В-8079). Якісне визначення цукрів здійснювали за ГОСТ Р 50549-93 «Проду-
кты гидролиза крахмала. Определение восстанавливающей способности и эквивалента 
глюкозы. Метод постоянного титра Лейна и Эйнона» [8]. Кількісне визначення L-кар-
нітину та глюкозаміну в цукерках проводили методом високоефективної рідинної хро-
матографії (ВЕРХ) на рідинному хроматографі «Agilent 1100», визначення вмісту ли-
монної кислоти – методом потенціометричного титрування до рН = 8,1 досліджуваного 
зразка 0,1 % розчином натрію гідроксиду. Контролем слугували цукерки неглазуровані 
желейні «Желейка» виробництва ТОВ «АВК».  

Органолептичні властивості є важливою складовою якості харчових продуктів, саме 
ними керуються споживачі під час вибору того чи іншого продукту. Тому основну ува-
гу приділено органолептичному оцінюванню розроблених цукерок для осіб з тривалим 
статико-фізичним навантаженням. 

Для оцінювання органолептичних властивостей розроблених продуктів розроблено 
5-балову шкалу, відповідно до якої оцінки цукерок поділяються на відмінні, добрі, за-
довільні, незадовільні та дуже погані. Методом ранжирування визначено коефіцієнти 
вагомості кожного показника в загальному органолептичному оцінюванні (табл. 1). 

Таблиця 1 
Шкала балового оцінювання органолептичних показників якості цукерок для осіб  

з тривалим статико-фізичним навантаженням 

П
ок
аз
н
и
к
и

 

К
ое
ф
іц
іє
н
т 

 
в
аг
ом
ос
ті

 

Бали 

5  
(відмінно) 

4  
(добре) 

3  
(задовільно) 

2  
(незадовільно) 

1  
(дуже погано) 

Зовнішній 
вигляд 

0,2 Корпус цукерки пружній 
та еластичний, на зламі 
однорідний, блискучий 
без сторонніх включень. 
Зберігає форму під час 
деформацій, поверхня не 

липка 

Корпус пру-
жній, погано 
зберігає фо-
рму під час 
деформацій, 
на зламі од-
норідний, 
блискучий 
без сторон-
ніх включень 

Корпус не 
пружній, пове-
рхня липка, на 
зламі однорід-
ний, каламут-
ний, без сто-

ронніх 
включень 

Корпус плас-
тичний теку-
чий, поверхня 
липка та зали-
шається на па-
льцях, на зламі 
неоднорід-ний 
каламутний, 
помічаються 
сторонні 
включення 

Смак 0,5 Гармоній-
ний, солод-
ко-кислий, 
характерний 

Гармоній-
ний, солод-

кий 

Кислий або 
приторно 
солодкий 

Невиражений, 
з незначним 

стороннім при-
смаком 

Невираже-ний, 
зі значним 
стороннім 
присмаком 

Запах 0,3 Ледь відчут-
ний, харак-
терний сиро-

вині 

Нехарак-
терний, 
сторонній 
запах 

Неприємний, 
сторонній 
запах 

Різкий, непри-
ємний, сторон-

ній запах 

Ледь відчут-
ний, характер-
ний сировині 

Органолептичні властивості досліджуваних розроблених цукерок визначались дегу-
стаційною комісією з числа науковців кафедри товарознавства та експертизи харчових 
продуктів КНТЕУ. Результати зведених дегустаційних оцінок та розрахунок загального 
показника якості цукерок наведено в табл. 2. 
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Таблиця 2 
Зведене дегустаційне оцінювання органолептичних властивостей цукерок для осіб  

з тривалим статико-фізичним навантаженням 

Зразок 
Зовнішній вигляд Смак Запах Загальний  

показник  
якості 

Коефіцієнт вагомості 
0,2 0,5 0,3 

Розроблені цукерки  4,8+0,21 5,0+0,25 4,7+0,23 4,88 
Контроль 4,9+0,19 3,0+0,16 4,5+0,21 3,87 

За результатами дегустаційного оцінювання встановлено, що розроблені цукерки для 
осіб з тривалим статико-фізичним навантаженням мають привабливий зовнішній вигляд, 
характеризуються збалансованими смаковими та ароматичними властивостями, корпус 
цукерок правильної форми, однорідний, без сторонніх включень, блискучий на зламі. В 
порівнянні з контрольним зразком розроблені цукерки для осіб з тривалим статико-
фізичним навантаженням мають достатньо виражений солодко-кислий смак, що поясню-
ється відсутністю у рецептурі будь-яких ароматизаторів та підсилювачів смаку. Досліджені 
зразки характеризувались натуральним ароматом, властивим для основної сировини. 

За результатами проведених досліджень встановлено, що за органолептичними по-
казниками цукерки для осіб з тривалим статико-фізичним навантаженням, до складу 
яких входить глюказомін та L-карнітин, мають високий загальний показник якості 
(4,88), у той час як аналогічний показник контрольного виробу становить 3,87. 

Результати експериментальних досліджень розроблених виробів щодо масової част-
ки вологи та осмотичної активності, що є головними фізико-хімічними показниками 
якості желейних цукерок, представлено у табл. 3. 

Таблиця 3 
Результати досліджень масової частки вологи та осмотичної активності 

Показник Норми згідно з ТУ Фактичний вміст 
Масова частка вологи 18,5 18,5 
Осмотична активність До 60 % 53 % 

Таким чином, практично встановлено, що масова частка вологи у розроблених цукерках 
становить 18,5 %, у той час як у контролі вона становить 18,7 %. Результати дослідження 
осмотичної активності дають змогу резюмувати відповідність встановленій нормі ТУ. 

Основним фактором, що обумовлює харчову цінність продуктів, є вміст у них мак-
ронутрієнтів. З огляду на це розроблені продукти були досліджені на вміст білків, ліпі-
дів, вуглеводів. Результати представлені у табл. 4. 

Таблиця 4 
Вміст основних нутрієнтів у розроблених сухих продуктах, % 

Р≥0,95, n=15 

Нутрієнти 
Досліджені цукерки 

Розроблені цукерки (з L-карнітином та глюкозаміном) Контроль 
Білки 4,41±0,26 не виявлено 
Ліпіди 0,11±0,06 0,32±0,05 
Вуглеводи 53,68±0,44 77,32±0,48 

Виходячи із наведених результатів, розроблені продукти містять у своєму складі бі-
лки, у той час як у контролі їх не виявлено. Нові цукерки містять меншу кількість ліпі-
дів (майже втричі) та вуглеводів (на маже 23,5%). Також отримані дані дають змогу 
встановити енергетичну цінність досліджених виробів. Так, для розроблених цукерок 
вона становить майже 233 ккал/100 г, контролю – близько 311 ккал/100 г. 

Також було проведено дослідження кількісного визначення компонентів розробле-
них цукерок, результати яких представлені в табл. 5 
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Таблиця 5 
Кількісні показники якості цукерок 

Показник Норми згідно з ТУ Фактичний вміст 
Сахароза 675–825 мг/г 750 мг/г 
Лимонна кислота 5,625–6,875 мг/г 6,25 мг/г 
Глюкозаміну 18–22 мг/г 20 мг/г 
L-карнітину 22,5–27,5 мг/г 25 мг/г 

Одержані дані дають змогу констатувати підвищену біологічну цінність та функці-
ональну направленість розроблених продуктів. 
Висновки. За результатами проведених досліджень органолептичних властивостей 

розроблених цукерок із функціональною направленістю (для мінімізації дії статико-
фізичних навантажень) встановлено високий рівень якості розроблених продуктів (4, 7–
5 балів) за рахунок виражених та збалансованих смаку та післясмаку, гармонійних зов-
нішнього вигляду, консистенції, запаху та кольору. 

Результати досліджень масової частки вологи та осмотичної активності у нових цу-
керках свідчать про їх відповідність нормативній базі. 

Результати досліджень якісного та кількісного вмісту нутрієнтів свідчать про більш 
високу біологічну цінність розроблених цукерок (передусім за рахунок наявності білка 
та біологічно-активних речовин). Водночас, необхідно зауважити про нижчу енергети-
чну цінність нових виробів порівняно з контролем. 

Перспективами подальших досліджень є більш детальне дослідження споживчих 
властивостей розроблених продуктів із функціональною направленістю, їх показників 
безпечності та якості, зокрема харчової та біологічної цінності. 
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