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АНОТАЦІЯ 

Коньков А.К. Розробка технології натуральних цукерок зі зниженим 

глікемічним індексом – Кваліфікаційна робота. Кафедра харчових технологій та 

готельно-ресторанної справи. – Запоріжжя, Таврійський державний 

агротехнологічний університет імені Дмитра Моторного, 2025. 

Текст викладений на 96 сторінках, містить 6 розділів, 23 таблиці, 13 рисунків, 

100 літературних джерел. 

Кваліфікаційна робота присвячена розробці технології натуральних цукерок 

зі зниженим глікемічним індексом. В роботі обґрунтовано вибір фруктової, ягідної 

та овочевої сировини для виготовлення натуральних цукерок. У якості основної 

сировини рекомендовано використовувати натуральні пюре з яблук, персиків, 

смородини, моркви та бурку, що виготовлені за удосконаленими технологіями.  

Обгрунтовано доцільність використання спіруліни та рекомендовано 

використання порошку топінамбура в якості цукрозамінника. За результатами 

органолептичної оцінки, значенням енергетичної цінності та глікемічним індексом 

найкращими були визнані цукерки, що виготовлені за дослідними рецептурами 1.6 

та 1.7, тобто з заміною цукру на порошок топінамбура. Розроблена технологія 

відрізняється від класичної  застосуванням для попередньої термічної обробки 

інноваційного способу термічної обробки овочів sous vide та знижених температур 

сушіння, що сприятиме збереженню біологічної цінності готових виробів. 

Виготовлення натуральних цукерок за розробленою технологією забезпечує 

можливість отримання прибутку від реалізації на рівні 107763...114817 грн за 1 

тону з рівнем рентабельності 76...85%.  

 

Ключові слова: яблука, персик, морква, лимон, смородина, буряк, спіруліна, 

цукор, ерітрітол, порошок топінамбура, цукерки, пастила. 
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ВСТУП 

 

Кондитерські вироби є найбільш популярною продукцією для споживачів у 

різних країнах світу. Проте, переважна більшість цих виробів відносяться до групи 

висококалорійних харчових продуктів із підвищеним вмістом вуглеводів, жирів та, 

дуже часто, низьким вмістом біологічно-активних речовин. Дефіцит у продуктах 

макро та мікронутрієнтів спонукає поступовий розвиток обмінних порушень в 

організмі людини та хронічних захворювань [1].  

Однією з найпоширеніших ендокринних патологій у світі та в Україні є 

цукровий діабет [2]. Нажаль, це захворювання постійно прогресує. Якщо в минулому 

столітті мова йшла про темп 3,6 млн. хворих на рік, то нині більше 6 млн. осіб 

щорічно поповнюють «армію» цих хворих [3]. За наявними даними в світі 

проживають близько 382 млн осіб, які живуть із цією хворобою та за прогнозами 

вчених, їхня кількість до 2030 року може зрости майже 1,5 рази. Вчені також 

констатують, що цукровий діабет все частіше зустрічається в більш молодого 

покоління [4]. А цукерки традиційно споживаються саме дітьми та підлітками. 

З погляду на це, в умовах сьогодення пріоритетним напрямком вважається 

створення натуральних кондитерських виробів, які збагачені поліфункціональними 

компонентами: білковими та мінеральними речовинами, вітамінами, харчовими 

волокнами, натуральними барвниками та ароматизаторами, речовинами з 

антиоксидантними властивостями. 

Кондитерчькі вироби, що характеризуються покращеними функціональними 

властивостями позиціонуються не просто як солодкі смаколики, а й як засіб 

покращення самопочуття людини, що сприяє, більш швидкому відновленню енергії, 

підвищенню уваги та працездатності, посиленню імунітету та зниженню рівня 

впливу стресових навантажень.  

З огляду на велику різноманітність фруктів, ягід і овочів, які використовують 

для виробництва натуральних цукерок, питання пошуку сировини, яка б володіла 

лікувально-профілактичними та дієтичними властивостями є актуальним питанням. 
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 Зв'язок роботи з науковими програмами, планами, темами. Дослідження  

виконані відповідно тематики науково-дослідної програми «Розроблення 

інноваційних технологій харчової та кулінарної продукції» (ДР № 0121U110200). 

Мета і задачі досліджень. Мета кваліфікаційної роботи полягала в розробці 

технології натуральних цукерок зі зниженим глікемічним індексом. 

Основними задачами даної роботи були:  

- обґрунтувати вибір фруктової, ягідної та овочевої сировини для 

виготовлення натуральних цукерок;  

- обгрунтувати можливість використання спіруліни для виробництва 

натуральних цукерок; 

- обгрунтувати вибір цукрозамінника для виробництва натуральних цукерок; 

- змоделювати рецептуру натуральних цукерок; 

- провести органолептичні дослідження натуральних цукерок, які 

виготовлені за змодульованими рецептурами; 

- визначити енергетичну цінність та глікемічний індекс натуральних цукерок; 

- розробити технологію виготовлення натуральних цукерок, які 

виготовляються за змодульованими рецептурами; 

- визначити економічні показники виробництва натуральних цукерок за 

розробленою технологією; 

- проаналізувати та описати заходи охорони праці та безпеки в надзвичайних 

ситуаціях на підприємствах по виробництву натуральних цукерок.   

Об'єкт дослідження: технологія виробництва натуральних цукерок 

пастильного типу з фруктової, ягідної та овочевої сировини, спіруліни та 

цукрозамінників.  

Предмет дослідження: яблука, персики, лимон, смородина, морква, буряк, 

спіруліна, ерітрітол, порошок топінамбуру. 

Наукова новизна: науково-обґрунтовано рецептурний склад та технологічні 

особливості натуральних цукерок пастильного типу з фруктової, ягідної, овочевої 

сировини з додаванням цукрозамінників та спіруліни. 
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Практичне значення полягає в розробці технології виготовлення натуральних 

цукерок пастильного типу на основі фруктової, ягідної, овочевої сировини з 

додаванням цукрозамінників та спіруліни. Низькокалорійні цукерки пастильного 

типу з використанням натуральної плодоовчевої та ягідної сировини володіють: 

актуальністю, потенційною корисністю та будуть конкурентним інноваційним 

продуктом на ринку кондитерських виробів в Україні.  

Методи дослідження: під час проведення досліджень були використані 

наступні методи: теоретичні – при написанні огляду літератури та технологічної 

частини використовували метод аналізу, дедукції, індукції, класифікації, 

абстрагування; а також емпіричні – у практичній частині роботи використовували 

метод спостереження, порівняння, виміру, експерименту.  
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РОЗДІЛ 1 

 

ОГЛЯД НАУКОВОЇ ЛІТЕРАТУРИ 

 

1.1 Аналіз сучасного кондитерського ринку України та світу  

 

Одним із найбільш розвинутих секторів харчової промисловості України 

вважається кондитерський. Існуючі обсяги виробництва кондитерської продукції 

дають змогу не лише забезпечувати внутрішній попит в Україні, а також створюють 

значний експортний потенціал [5].  

Слід також зазначити, що на думку багатьох авторів, кондитерська галузь 

характеризується стабільністю та стрімкими темпами зростання (рис. 1.1) і 

демонструє низький рівень вразливості до негативних спадів як у економіці нашої 

країни, так і світу в цілому [6].  

Рис. 1.1. Динаміка виробництва кондитерських виробів в Україні  

2017 – 2021 рр. 

Сучасний кондитерський ринок України майже нічим не відрізняється від 

європейського. Українські виробники пропонують досить насичений і різноманітний 

асортимент кондитерських виробів споживачам, який налічує більше 1000 
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РОЗДІЛ 2 

 

ОБ’ЄКТИ, МЕТОДИКА ТА УМОВИ ПРОВЕДЕННЯ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

2.1  Програма досліджень та схема дослідів 

 

Наукова робота присвячена розробці технології натуральних цукерок зі 

зниженим глікемічним індексом. Експериментальні дослідження були спрямовані на 

розробку нових кондитерських виробів - цукерок пастильного типу з відмінними 

органолептичними показниками. У якості основної сировини було запропановано 

використання пюре з плодів яблуні, персику, лимону, з овочів – моркви та буряка, а 

також із ягід чорної смородини. Для зниження вуглеводного навантаження 

запропановано використання цукрозамінника ерітрітолу та порошку з бульб 

топінамбура. Для підвищення вмісту білкової компоненти та антиоксидантних 

властивостей цукерок запропановано ввести до складу рецептури спіруліну.  

Розроблена програма досліджень, а також схема дослідів візуалізована на 

рисунку 2.1. 

 

2.2  Об’єкти та матеріали досліджень 

 

 У якості основної використовували натуральну локальну плодово-ягідну та 

овочеву сировину. Пюре виготовляли в умовах лабораторії за технологією, 

наведеною нижче.  

Для досліджень використовували яблука сорту Гала Шніга (Gala Szniga). Цей 

сорт ранньоосінного терміну достигання. За розміром плоди відносять до середніх та 

великих, масою від 130 до 150г. Плоди мають правильну кулясто-конічну форму зі 

слабко-ребристістою верхівкою. Шкірочка тоненька, щільна, блискуча, суха на 

дотик, основне забарвлення м’якоті – світло-жовте чи кремове, покривне – 

характерний яскраво-червоний рум'янець на більшій частині поверхні плоду з слабко 

помітними світлими смугами та підшкірними крапками. М'якоть щільна, дуже   
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РОЗДІЛ 3 

 

РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ ТА ЇХ УЗАГАЛЬНЕННЯ 

 

3.1 Розробка рецептури пастильних мас  

 

Визначення кількості рецептурних інгредієнтів виконували на основі 

результатів органолептичної оцінки. Органолептична оцінка є важливим етапом 

контролю якості готового продукту як в процесі виробництва та і під час його 

реалізації. Саме зовнішній вигляд, текстура або консистенція, смак, аромат та колір 

пастили дозволяє визначити її відповідність стандартам якості. Небажані зміни 

органолептичнимх властивостей пастильних виробів дозволяють своєчасно виявити 

відхилення у виробничому процесі, вчасно скорегувати та покращити їх якість.  

В процесі створення нових рецептур пастильних виробів органолептична 

оцінка дозволяє оцінити їх привабливість для споживачів та внести необхідні зміни 

в рецептурні кількості для досягнення оптимальних смакових характеристик.  

Плодове, ягідне та овочеве пюре, що використовували для виготовлення 

пастильної маси відповідали вимогам ДСТУ 8639:2016 Пюре-напівфабрикати 

фруктові. Загальні технічні умови [90].  

Готові цукерки пастильного типу повинні задовольняти вимогам ДСТУ 6441-

2003 Вироби кондитерські пастильні. Загальні технічні умови [91].  

Показники якості плодово-ягідного та овочевого пюре, що буде виступати 

основною сировиною для пастильних виробів наведені в таблиці 3.1, а критерії 

органолептичної готових цукерок – в таблиці 3.2.  

Цукерки, що були оцінені членами дегустаційної комісії менше ніж 2,0 бали 

знімались з випробувань та для подальших досліджень не допускались.  

Таблиця 3.1 

Органолептичні показники якості пюре  

Найменування 

показника  

Його характеристика 
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РОЗДІЛ 4 

 

ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

4.1  Розробка технологічної схеми виготовлення натуральних цукерок 

пастильного типу 

Класична технологічна схема виробництва цукерок починається з виготовлення 

плодового, ягідного та овочевого пюре (рис. 4.1).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 4.1. Технологічна схема виготовлення пюре-напівфабрикату для цукерок 

пастильного типу за класичною технологією. 

Відповідно до наведеної технологічної схеми, рослинну сировину спочатку 

миють, при цьому видаляють механічні забруднення. Далі виконують інспекцію за 

якістю та сортування за ступенем стиглості, так як для виготовлення пастили 

необхідно відбирати тільки високоякісну та повністю достиглу продукцію, яка 

накопичила достатню кількість цукрів, органічних кислот, фенольних речовин і 

вітамінів.   

Фруктова, ягідна, овочева сировина 

Миття  

Інспекція, сортування, очищення  

Бланшування у воді 90...105ºС, 5...15 хв.  

Протирання, розмір часток 1,2...1,5 мм  

Фінішірування, розмір часток 0,5...0,7 мм  

Пюре-напівфабрикат  
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РОЗДІЛ 5  

 

ЕКОНОМІЧНІ ПОКАЗНИКИ РОЗРОБЛЕНОЇ ТЕХНОЛОГІЇ 

НАТУРАЛЬНИХ ЦУКЕРОК  

 

Економічна ефективність виробництва натуральної пастили включає оцінку 

витрат на виробництво, аналіз доходів від реалізації продукції, а також визначення 

рентабельності виробництва.  

При цьому обов’язково слід враховувати такі витрати на виробництво як, 

вартість фруктів, цукру або інших натуральних підсолоджувачів, добавок та 

стабілізаторів, витрати на електроенергію, газ або інші джерела енергії, необхідні для 

сушіння та інших виробничих процесів, заробітну плату персоналу, який залучений 

до виробництва пастили, вартість придбання та обслуговування виробничого 

обладнання, а також амортизаційні витрати, якщо є, то витрати на оренду виробничих 

приміщень або складських площ, витрати на пакування та транспортування сировини 

та готової продукції. 

Основними факторами, які можуть сприяти підвищенню економічної 

ефективності виробництва натуральних цукерок пастильного типу є наступні:  

- використання високоякісних фруктів та інших інгредієнтів, що сприяє 

виробництву продукції високої якості, що позитивно впливає на попит;  

- впровадження сучасних технологій сушіння та обробки сприяє зниженню 

витрати енергії та часу;  

- розширення географії продажів та вихід на нові ринки; 

- аналіз конкурентного середовища та позиціонування продукту. 

Відповідно до результатів досліджень, висвітлених у попередньому розділі 

найкращими визнані рецептурні композиції 1.6, яка включає пюре з яблук, персиків, 

моркви, лимону, спіруліни та порошку топінамбура, та композиція 1.7 – з пюре яблук, 

смородини, буряка, лимону, спіруліни, порошку топінамбура.  

Отже визначаємо рівень рентабельності виробництва 1 тони натуральних 

цукерок пастильного типу, що виготовлені за даними рецептурними композиціями.  
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РОЗДІЛ 6 

 

ОХОРОНА ПРАЦІ ТА БЕЗПЕКА В НАДЗВИЧАЙНИХ СИТУАЦІЯХ 

 

6.1 Нормативно-правова база з охорони праці в кондитерській галузі 

 

Нормативно-правова база з охорони праці у галузі виробництва цукерок в 

Україні регулюється низкою законів, постанов та інших нормативних актів. 

Основним документом, який визначає вимоги та стандарти з охорони праці є Закон 

України «Про охорону праці»,  який регулює відносини у сфері охорони праці, 

встановлює права та обов'язки роботодавців і працівників [93]. Крім того важливими 

документами є Конституція України [94] та Закон України ''Про пожежну безпеку'' 

[95]. 

Для виготовлення безпечної харчової продукції, і особливо цукерок, які дуже 

полюбляють діти, дуже важливими є також положання Закону України «Про систему 

громадського здоров’я» [96]. Останній регулює питання забезпечення здорових і 

безпечних умов праці. 

Для забезпечення умов виробництва безпечної продукції  урядом України було 

прийнято декілька важливих постанов. Так, постанова КМУ "Про затвердження 

Порядку проведення атестації робочих місць за умовами праці" [97] встановлює 

порядок проведення атестації робочих місць з метою виявлення шкідливих і 

небезпечних факторів виробничого середовища, а Наказ МОЗ від 21.05.2007 р. № 246 

“Про затвердження Порядку проведення медичних оглядів працівників певних 

категорій”  [98] регулює проведення обов'язкових медичних оглядів працівників, що 

працюють на харчових виробництвах. 

Гігієнічні нормативи та вимоги до виробництва цукерок встановлює Наказ 

МОЗ України "Про затвердження Гігієнічних нормативів та вимог до виробництва і 

обігу харчових продуктів" [99].  

Санітарні вимоги до організації виробництва кондитерських виробів, у тому 

числі цукерок встановлює ДСанПіН 8.8.1.2.3.4-000-2001 "Санітарні правила для 
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ВИСНОВКИ 

 

1. В роботі обґрунтовано вибір фруктової, ягідної та овочевої сировини для 

виготовлення натуральних цукерок. У якості основної сировини рекомендовано 

використовувати натуральні пюре з яблук, персиків, смородини, моркви та 

бурку, що виготовлені за удосконаленими технологіями.  

2. Обгрунтовано доцільність використання спіруліни для виробництва 

натуральних цукерок із метою підвищення функціональних властивостей та 

підвищення виходу готової продукції після сушіння.  

3. У якості цукрозамінника для виробництва натуральних цукерок рекомендовано 

використання порошку топінамбура.  

4. Результати органолептичних досліджень констатують, що цукерки, виготовлені 

за рецептурними композиціми на основі плодово-ягідного, овочевого пюре 

спіруліни та порошку топінамбуру (К 1.6 та К 1.7) мали максимальну 

дегустаційну оцінку, отже повністю відповідали всім розробленим вимогам до 

органолептичних показників. 

5. Мінімальне зменшення маси дослідних зразків, а отже більш високий вихід 

готової продукції мали зразки цукерок, які виготовлені за рецептурами 1.6 і 1.7, 

до складу яких було введене порошок топінамбура. 

6. Результатами розрахунків показано, що цукерки пастильного типу є дієтичними 

продуктами з низькою енергетичною цінністю. А заміна цукру такими 

цукрозамінниками як порошок топінамбура та ерітрітолом взагалі дає змогу 

віднести дані продукти до групи низькокалорійних.   

7. Рівень глікемічного індексу цукерок, виготовлених із додаванням цукру 

наближався до 55 одиниць, що давало змогу віднести їх до групи продуктів із 

середнім ГІ. Заміна цукру на порошок топінамбура сприяло зниженню 

глікемічного індексу в 1,3...1,4, а на ерітрітол у 2,1...2,6 рази. Це дало змогу 

віднести ці цукерки до дієтичних продуктів із низьким глікемічним індексом.   

8. За результатами органолептичної оцінки, значенням енергетичної цінності та 

глікемічним індексом найкращими були визнані цукерки, що виготовлені за 
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дослідними рецептурами 1.6 та 1.7, тобто з заміною цукру на порошок 

топінамбура. Цукерки з використанням ерітритолу мали мінімальні значення 

енергітичної цінності та глікемічного індексу, та можуть бути рекомендованими 

у якості дієтичних продуктів для споживачів, яким до вподоби є надмірно 

виражений м'ятний післясмак.  

9. Розроблена технологія відрізняється від класичної  застосуванням для 

попередньої термічної обробки інноваційного способу термічної обробки овочів 

sous vide та знижених температур сушіння, що сприятиме збереженню 

біологічної цінності готових виробів.  

10. Отримані результати економічних розрахунків розробленої технології 

виробництва цукерок за дослідними рецептурами, на основі яблучного, 

персикового, морквяного, лимонного пюре, спіруліни, порошку топінамбура 

забезпечує отримання прибутку від реалізації на рівні 114816,91 грн за 1 тону з 

рівнем рентабельності 85%. Прибуток від реалізації цукерок, які виготовлені на 

основі яблучного, смородинового, бурякового, лимонного пюре, спіруліни та 

порошку топінамбуру є дещо нижчим, і дорівнює 107763 грн за 1 тону, з рівнем 

рентабельності майже 76 %. 

11. В роботі були проаналізувати та описати заходи охорони праці та безпеки в 

надзвичайних ситуаціях на підприємствах по виробництву натуральних 

цукерок.   
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