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СЕКЦІЯ X. 
ХАРЧОВЕ ВИРОБНИЦТВО ТА ТЕХНОЛОГІЇ 

 
 

ЛОКАЛЬНА ЯГІДНА СИРОВИНА ПІВДНЯ УКРАЇНИ У 
ВИРОБНИЦТВІ КОНДИТЕРСЬКИХ ВИРОБІВ 

 
Мальчевська Карина Василівна 

здобувач вищої освіти біолого-технологічного факультету 
Херсонський державний аграрно-економічний університет, Україна 

 
Науковий керівник: Дзюндзя Оксана Валентинівна 

канд. техн. наук, доцент, доцент кафедри інженерії харчового виробництва 
Херсонський державний аграрно-економічний університет, Україна 

 
Південь України є багатим аграрним краєм, де вирощується велика кількість 

культур. За останні сім років посилилось вирощування ягід, оскільки інтенсивність 
сонячного проміння дає солодкі плоди, які переважають за якістю з аналогічною 
продукцією з інших регіонів. Ця сировина застосовується у різних напрямах харчової 
промисловості, зокрема кондитерській. Так, у виробництві тортів, тістечок, капкейків 
та бенто-тортиків вони є важливим елементом декорування для отримання 
естетичної продукції. 

Наразі найбільш реалізуються кондитерські вироби з яскравим забарвленням 
бісквіту, кремів або оздоблення, що є трендовим у цій галузі [1]. Проте ці відтінки 
зазвичай отримують шляхом застосування синтетичних барвників та 
ароматизаторів. Виробники часто відходять від застосування натуральних ягід, 
оскільки їх відтінок може варіюватись в залежності від помологічного сорту, ступеня 
зрілості, кількості сонячних днів та кількості опадів. Тим не менш продукція Півдня 
України із року в рік має стабільно високу якість, а отже може замінити синтетичні 
складові. 

При дослідженні нових сортів ягід, які вирощують аграрні  
господарства [2], стала зрозумілою можливість застосування: 

• чорниці, 
• лохини, 
• смородини, 
• йошти, 
• ірги, 
• репісу. 
Вони можуть надати бісквіту та кремам бажаний відтінок від синього до темно-

фіолетового в залежності від кислотності середовища, а також застосовуватись у 
якості оздоблення. Для отримання необхідного забарвлення локально можна робити 
відвари, створювати рідкі натуральні барвники та ін. Термін їх придатності не більше 
48 год, тому залишається відкритим питання пролонгування застосування пігментів 
в умовах малих та середніх пекарень. Загальновідомо, що найбільший прибуток цієї 
галузі спостерігається у холодний період року, тому відсутність такої сировини та 
напівфабрикату може вплинути на продуктивність та обсяги продажу продукції. 
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Висновки. Високі якісні показники нових сортів ягідної продукції Півдня 
України дають можливість сучасним кондитерським використовувати їх з різною 
метою. Зокрема можна замінити синтетичні пігменти на натуральні з чорниці, 
лохини, смородини, йошти, ірги та репісу з метою отримання відтінків від синього до 
темно-фіолетового. Перспективи подальших досліджень пов’язані із визначенням 
шляхів подовження строку придатності натуральних барвників із локальної 
сировини для забезпечення безперервного виробництва. 
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