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АНОТАЦІЯ 

 

Онищенко О.В. Дипломна робота присвячена розробці рецептури та 

технології виробництва зефірної маси на основі фруктових смузі. Досліджено 

вплив різних варіантів фруктово-ягідних основ, що містять природні 

загущувачі (пектин, агар-агар) на органолептичні, фізико-хімічні та 

структурно-механічні властивості готового продукту. 

У роботі визначено вплив агар-агару та пектину як гелеутворювачів на 

текстуру, стабільність та термін зберігання зефіру. Виконано розрахунок 

енергетичної цінності різних варіантів зефірної маси та оцінено економічну 

доцільність їхнього виробництва. 

На основі отриманих результатів розроблено технологічну схему 

виробництва, а також надано рекомендації щодо вибору оптимального 

варіанту фруктової основи для виготовлення зефірних квітів у зефірній 

флористиці. 

Результати досліджень можуть бути використані у кондитерській 

промисловості для розширення асортименту функціональних продуктів із 

покращеними харчовими характеристиками. 

Текст викладений на 69 сторінках, містись 6 розділів, 16 таблиць, 3 

рисунки, 43 літературних джерела, 1 додаток. 

 

Ключові слова: зефір, зефірна флористика, фруктовий смузі, агар-агар, 

пектин, технологія виробництва, органолептичні показники, економічні 

розрахунки. 
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ВСТУП 

 

Кондитерські вироби мають високу концентрацію сухих речовин, таких 

як цукор, жир, білки і крохмаль. Вони відрізняються солодким смаком, 

складним ароматом, привабливим зовнішнім виглядом і високою 

калорійністю. Проте більшість солодощів має низьку кількість біологічно 

активних речовин (вітаміни, мінерали) та клітковини. Хоча ці вироби є 

висококалорійними і легко засвоюються, їх недостатня біологічна цінність 

може спричинити надмірне нагромадження жирів в організмі, розвиток 

цукрового діабету, карієсу тощо. З ряду перелічених вище причин, 

кондитерська промисловість ставить перед собою завдання підвищення 

біологічної цінності та зниження калорійності виробів та виготовлення 

продуктів оздоровчого призначення. 

Серед продуктів харчування у щоденному раціоні людини важливе місце 

належить пюре, пастам, соусам з плодово-ягідної сировини. Одним із шляхів 

підвищення біологічної цінності плодово-ягідних напівфабрикатів (пюре, 

пасти, соуси), є використання при їх виробництві сировини з високим вмістом 

біологічно-активних речовин [1-3].  

До біологічно активних речовин належать вітаміни, гормони, ферменти, 

алкалоїди, антибіотики, феромони тощо. Спочатку ці сполуки було виявлено в 

природі (у рослинах), а згодом багато з них науковцям вдалося синтезувати в 

лабораторіях. 

Зефір є одним із найулюбленіших солодощів багатьох дітей та дорослих. 

Він має переваги над іншими кондитерськими виробамитак так як володіє 

біологічною цінністю за рахунок включення до рецептури фруктово-ягідного 

пюре або натурального яблучного соку [4].  

Основними напрямами розширення асортименту зефірних виробів є 

підвищення їх харчової та біологічної цінності за рахунок використання 

різноманітних добавок та впровадження нових удосконалених технологій 

виробництва. 
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Існує велике різноманіття технологій виробництва зефірних виробів.  

Наприклад, виготовлення зефірної продукції із додаванням бджолиного 

маточного молочка, з метою підвищення харчової та біологічної цінності; 

використання пряно-ароматичних рослин, зокрема настоїв аїру, м’яти 

перцевої, кропиви тощо [5]. 

Для більшої користі готових виробів, за рахунок зменшення кількості 

цукру в рецептурах використовують екструдовані продукти (наприклад рису, 

кукурудзи), соняшникової крупи і борошна, сої, гороху, кунжуту; вторинної 

молочної сировини (сироватки, пахти, знежиреного молока), фруктово-ягідних 

добавок з високими желюючими властивостями; модифіковані крохмалі, 

овочеві порошки (морква, гарбуз та інші). 

Актуальність проблеми досліджень. В умовах сьогодення де провідна 

роль належить створенню нових, збалансованих за складом продуктів, 

збагачених функціональними компонентами існує необхідність все більше і 

більше розвивати індустрію здорового харчування. Зефір відноситься до 

корисних солодощів, отже його рекомендовано до вживання, як дорослим так 

і дітям. З цієї причини є необхідність зробити рецептуру більш кориснішою 

для вживання. 

Мета і задачі дослідження. Метою дослідження є удосконалення 

технології виробництва зефірної маси у зефірний флористиці для здорового 

харчування населення.  

 Задачі:  

- провести аналіз сировини для виробництва зефірних квітів акцентуючи 

увагу на її функціональних властивостях; 

- мінімалізувати кількість барвників при фарбуванні зефіру; 

- розробити рецептуру максимально корисної зефірної маси; 

- провести органолептичну оцінку якості отриманих виробів; 

- оцінити зовнішній вигляд готових зефірних квітів за різної рецептури 

виготовлення виробів; 

- сформувати висновки. 
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Об’єкт дослідження: технологічний процес виробництва та показники 

якості зефіру у вигляді квітів. 

Предмет дослідження: зефірна маса виготовлена на основі яблучного 

смузі, технологія виробництва фігурного зефіру.  

Методи дослідження: теоретичні, експериментальні, органолептичні.  

Наукова новизна одержаних результатів полягає в науковому 

обґрунтуванні виготовлення корисної зефірної маси при виробленні зефірних 

тюльпанів. 

Кондитерські вироби є продуктами високої калорійності та засвоювання 

і в основному джерелом вуглеводів і жирів. Вміст найважливіших нутрієнтів в 

них незначний, що суттєво знижує їх харчову цінність. Тому впровадження 

нових технологій, заснованих на застосуванні фізіологічно функціональних 

інгредієнтів природного походження, дозволяють заповнити дефіцит 

незамінних харчових речовин і розширити асортимент продуктів 

функціонального призначення. 
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РОЗДІЛ 1 

АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД НАУКОВО-ТЕХНІЧНОЇ ЛІТЕРАТУРИ 

ЗА ОБРАНОЮ ТЕМОЮ 

 

Якість готового продукту є головним фактором 

конкурентоспроможності кондитерських виробів на сучасному ринку. Одним з 

актуальних напрямів розвитку кондитерської промисловості є створення 

нового асортименту виробів на основі інгредієнтів, які б одночасно виконували 

технологічні та оздоровчо-профілактичні функції.  

Харчові інгредієнти спеціального оздоровчого призначення підвищують 

харчову та біологічну цінність продуктів, збагачуючи їх рослинними 

волокнами, вітамінами, амінокислотами, макро- і мікронутрієнтами [6-8]. 

 

1.1. Історія виникнення зефіру 

Існує гіпотеза, що зефір з’явився у Стародавній Греції і одзразу завоював 

серця еліти. Гіппократ носив з собою зефір разом з пігулками та пригощав 

пацієнтів після операції.  

За ще однією версією, смаколик з’явився у Стародавньому Єгипті. 

Готували виріб із живиці алтею з додаванням горіхів і меду. Ласували ним 

переважно фараони та їх оточення.  

Перша письмова згадка про зефір датується XIV сторіччям, а от 

справжню популярність він здобув аж у XIX у Франції. Зокрема, у ресторанах 

країни стала популярною страва «Пиріг Зефіру», головними інгредієнтами якої 

були натерте коріння алтея з цукром, водою та яєчними білками. 

Англійський варіант слова зефір — «marshmallow» походить саме від 

англійської назви рослини алтея аптечного «marsh mallow». Сік цієї рослини 

був незамінним у процедурі виготовлення ласощів до середини XIX сторіччя.  

Одним з кулінарних родичів зефіру можна вважати крембо, а також 

сучасну фабрично-виготовлену пастилу. У сучасних рецептах місце алтея 

зайняв желатин. 
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РОЗДІЛ 2 

ОБ’ЄКТИ, МЕТОДИКА ТА УМОВИ ПРОВЕДЕННЯ 

ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

Зефір є різновидністю клеєної пастили, яку формують відливом. 

Цінність його обумовлюється значною часткою повітряної фази, високим 

ступенем її дисперсності, структурними властивостями. Крім смакових 

якостей, позитивною характеристикою є досить невисока калорійність 

порівняно з іншими кондитерськими виробами, яка досягається 

використанням фруктової сировини. Остання в свою чергу є джерелом 

пектину.  

Саме пектин позитивно впливає на процеси виведення з організму солей 

важких металів, продуктів розпаду лікарських препаратів, токсичних речовин, 

і підвищує загальну опірність організму, а також знижує артеріальний тиск і 

рівень холестерину. 

Низькі температурні режими, помірний механічний вплив, наявність 

пектинових речовин, здатних запобігти окисленню біологічно активних 

добавок при виробництві збивних кондитерських виробів, дозволяють 

максимально зберегти корисні властивості внесених нутрієнтів [(5)]. 

Зефір відноситься до цукристих кондитерських виробів, який 

отримують збиванням фруктово-ягідного пюре з цукром і яєчним білком, з 

наступним додаванням у цю суміш будь-якого з формотворчих 

(драглеутворюючих) наповнювачів: пектину, агарового сиропу, желатинової 

(мармеладної) маси. 

Як добавки при виробництві зефіру застосовуються харчові кислоти, 

есенції, барвники. 

У роботі використовували методи досліджень: аналіз, синтез, 

дедуктивний метод і системний аналіз [30].  

Показники якості зефіру визначали за стандартними методиками. 
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РОЗДІЛ 3 

РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ ТА ЇХ УЗАГАЛЬНЕННЯ 

 

З метою розширення асортименту кондитерських виробів та покращення 

корисних властивостей зефіру відпрацьовано новий вид зефірної маси для 

формування їстівних квітів на основі фруктово-овочевих смузі з різною 

концентрацією в них частки яблук. 

 

3. 1. Дослідження органолептичних показників експерементальних 

зразків 

Зефір на основі яблук є структурованою аерованою системою, що 

формується внаслідок гелеутворення пектинових речовин, стабілізації 

білково-вуглеводної піни та процесів дегідратації під час сушіння. Основними 

компонентами рецептури є фруктово-овочевий та фруктово-ягідний смузі, 

цукор, альбумін, агар-агар, які забезпечують необхідні фізико-хімічні 

характеристики кінцевого продукту. 

 

3.1.1. Розробка рецептурного складу зефірної маси для формування 

квітів 

Компонентний склад яблучного зефіру наведено у таблиці 3.1., де масові 

частки інгредієнтів виражені у відсотковому співвідношенні до загальної маси 

продукту. 

Таблиця 3.1 

Рецептурний склад зефіру на основі яблучного смузі на 500 г готового 

продукту 

Інгредієнт Маса, г Масова частка, 

% 

Функціональне 

призначення 

Фруктово-

ягідний та 

фруктово-

овочевий смузі  

200 20,0 Основний носій 

структуроутворюючих 

речовин (пектину), 

забезпечує фруктовий 

смак та аромат, є 
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РОЗДІЛ 4 

ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА  

 

Система поглядів державної політики нашої країни впроваджує заходи, 

які спрямовані на здоров’я і працездатність нації, а також продовження і 

поліпшення якості життя своїх громадян. Так в пріоритеті стає розробка 

принципово нових технології починаючи від вирощування і переробки 

сільськогосподарської сировини у продукти високої якості, що мають 

оздоровчий вплив на споживача. Наприклад, усунення дефіциту вітамінів, 

макро- та мікроелементів, забезпечення профілактики аліментарно-залежних 

станів та захворювань. 

У харчовій промисловості технологічні схеми використовуються для 

наочного відображення основних етапів виробництва, взаємозв’язку процесів 

та послідовності операцій. Вони дозволяють оптимізувати виробництво, 

контролювати якість продукції та стандартизувати процес. 

Для розробки зефіру на основі фруктових смузі було створено 

технологічну схему, яка враховує особливості використання натуральних 

фруктових основ, пектину та агар-агару як гелеутворювачів.  

Технологічна схема виробництва зефіру на основі фруктових смузі 

включає в себе наступні етапи: 

- Підготовка сировини: (відбір фруктів та ягід; миття, очищення, 

подрібнення); 

- Приготування фруктового смузі;  

- Приготування агар-агарової суміші: (дозування смузі як основи); 

додавання цукру та агар-агару, кип’ятіння); 

- Збивання альбуміну попередньо замоченого у воді з цукром до 

утворення повітряної маси; 

- Введення сиропу в збиту масу (меренгу); 

Формування зефіру: відсаджування зефірної маси через насадку 

тюльпан; 
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РОЗДІЛ 5 

ЕКОНОМІЧНІ ПОКАЗНИКИ ІННОВАЦІЙНОЇ ТЕХНОЛОГІЇ 

ВИГОТОВЛЕННЯ ЗЕФІРНИХ КВІТІВ 

 

Розрахунок економічних показників у виробництві зефіру є важливим 

для визначення собівартості, рентабельності та доцільності впровадження 

продукції у виробництво. Він дозволяє оцінити витрати на сировину, додаткові 

виробничі витрати та можливий прибуток від продажу. Аналіз собівартості 

допомагає вибрати оптимальний варіант рецептури, який поєднує якість і 

вигідну ціну. Окрім вищевказаного такі розрахунки дають змогу визначити 

конкурентоспроможність продукту, його позиціонування на ринку (економ, 

стандарт або преміум-сегмент). Також вони сприяють ефективному 

плануванню витрат та ресурсів на виробництво, що забезпечує стабільний 

розвиток підприємства.  

Правильний економічний аналіз допомагає мінімізувати ризики та 

підвищити прибутковість бізнесу. 

Для розрахунку собівартості виробництва зефіру важливо визначити 

вартість основних інгредієнтів, які використовуються в рецептурі. В таблицях 

5.1., 5.2 наведено вартість фруктового смузі, агар-агару, цукру та альбуміну, що 

входять до складу зефірної маси. 

Таблиця 5.1 

Вартість смузі для кожного варіанту досліду 

Варіант Кількість 

на 1 

порцію 

смузі 

Ціна за 

одиницю 

(200мл), грн 

Вартість 

К 200 мл 8,00 8,00 

В1 (APFEL-BEERE) 200 мл 9,50 9,50 

В 2 (BLAU-LENZER) 200 мл 10,80 10,80 

В 3 (BLAUE PAUSE) 200 мл 11,50 11,50 
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РОЗДІЛ 6 

ОХОРОНА ПРАЦІ ТА БЕЗПЕКА В НАДЗВИЧАЙНИХ СИТУАЦІЯХ 

 

Закон України «Про охорону праці» є основоположним документом в 

галузі охорони праці. Цей закон був прийнятий в незалежній Україні одним із 

перших 14 жовтня 1992 (нова редакція № 229-IV від 21.11.2002), який визначає 

основні положення щодо реалізації конституційного права працівників на 

охорону їх життя і здоров’я у процесі трудової діяльності, на належні, безпечні 

і здорові умови праці, регулює за участю відповідних державних органів 

відносини між роботодавцем і працівником з питань безпеки, гігієни праці та 

виробничого середовища і встановлює єдиний порядок організації охорони 

праці в Україні. 

 

6.1. Законодавство з охорони праці 

Згідно із законом України «Про охорону праці» на підприємстві 

передбачено: 

– нормальна тривалість робочого часу від 8:00 до 18:00 

– скорочена тривалість робочого часу встановлена: 

1) для працівників віком від 16 до 18 років –36 годин на тиждень, для 

осіб віком від 15 до 16 років (учнів віком від 14 до 15 років, які працюють в 

період канікул) – 24 години на тиждень; 

2) для працівників, зайнятих на роботах з шкідливими умовами праці,–

не більш як 36 годин на тиждень; 

– до надурочних робіт не залучаються вагітні жінки і жінки, що мають 

дітей віком до 3 років; особи, молодше 18 років; особи, що навчаються без 

відриву від виробництва в дні занять; 

– надурочні роботи не перевищують для кожного працівника чотирьох 

годин протягом двох днів підряд і 120 годин на рік. 

Закон України «Про забезпечення санітарного та епідемічного 

благополуччя населення» встановлює необхідність гігієнічної регламентації 
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ВИСНОВКИ 

 

При розробці продуктів для здорового харчування необхідно 

використовувати мікронуєнти, дефіцит яких реально має місце у щоденному 

раціоні людей. Так досить безпечним і розповсюдженим є вітамін С, вітаміни 

групи В, мінеральні речовини, залізо та кальцій.  

Мікронуєнти і біологічно активні речовини додають у продукти для 

щоденного споживання населення. Проте цими речовинами можна збагатити і 

десерти, зокрема зефір, приготувавши його масу на основі фруктово-овочевих 

смузі замість стовідсоткового яблучного пюре або соку. 

Так в результаті досліджень з приготування зефірних квітів у зефірній 

флористиці були використані 4 варіанти приготованих смузі, основу яких 

складали яблуко у різному відсотковому співвідношенні. 

При проведенні експерименту встановлено, що всі варіанти досліду 

підходять для створення квітів, адже мають щільну структуру для створення і 

формування квітки у вигляді тюльпану.  

Результати досліджень підтверджують можливість використання 

фруктових смузі для створення зефірної маси, що має натуральний склад, 

оптимальну текстуру та високі споживчі характеристики. Вибір певного 

варіанту смузі дозволяє регулювати консистенцію, колір, смак і термін 

зберігання готового продукту. Це відкриває перспективи для розширення 

асортименту зефірної флористики та створення нових видів десертної 

продукції на основі фруктових смузі. 

Для отримання продукту оздоровчого призначення необхідно 

дотримуватись технології створення цього продукту зберігаючи максимальну 

користь з урахуванням можливості хімічної взаємодії з іншими компонентами. 

Окрім цього не повинні погіршуватись споживні властивості готового 

продукту (змінюватись смак, свіжість, аромат, зменшуватись вміст та 

засвоюваність інших харчових речовин). 
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Завдяки використанню фруктово-овочевих смузі зефір стає більш 

збагаченим на підвищений вміст харчових волокон, що позитивно впливає на 

ШКТ людини. 

Розраховані економічні показники підтвердили доцільність технології 

виробництва зефіру на основі фруктових смузі. 

Використання різних варіантів сировини дозволяє адаптувати продукцію 

під цільову аудиторію та коригувати кінцеву ціну.  

Завдяки стабільному рівню рентабельності та можливості варіювати 

складові, цей напрям виробництва є перспективним для реалізації в умовах 

кондитерської промисловості. 
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Рис. 1.1. Фото готових виробів у різних варіантах досліду 
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Рис. 1.2. Фото готових зефірних тюльпанів у різних варіантах досліду 

 


