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ОБҐРУНТУВАННЯ ТА РОЗРОБЛЕННЯ СПОСОБУ ОТРИМАННЯ 

ПАСТИЛИ З ВИКОРИСТАННЯМ ПЮРЕ КІВІ ТА ХЕНОМЕЛЕСУ 

 

Пастила - це натуральні ласощі, які виготовлені з пюре ягід, фруктів та навіть 

овочів. Враховуючі результати дослідження фізико – хімічних показників ківі та 

хеномелесу запрпоновано їх використання у виробництві пастили, що дозволить 

збагатити її біологічно активними речовинами, підвищити антиоксидантні та надати 

готовому виробу оздоровчих властивостей. 

За результатами досліджень встановлено, що ківі містить велику кількість 

вітамінів. Але його відмінність від інших фруктів полягає у тому, що більшість їх не 

руйнується у процесі обробки. Це обумовлено певною кислотністю м’якоті плоду, 

яка і сприяє збереженню корисних елементів. Ківі багатий на вітамін С (92 мг на 100 

грамів продукту), його в ньому на порядок більше, ніж у цитрусових чи 

болгарському перці. Ківі належить до тієї нечисленної категорії продуктів, що 

містять вітамін В9 (фолієва кислота) і В6 (піридоксин). За вмістом фолієвої кислоти 

ківі поступається лише броколі — найбагатшому рослинному джерелу цього 

вітаміну. 

Що стосується вітаміну В6, якого особливо потребують люди похилого віку, 

то його кількість в одному ківі дорівнює 4% добової норми. Цей вітамін допомагає 

засвоєнню і перетравленню їжі, насичуючи організм ферментами. 

Плоди ківі містять нікотинову кислоту, рибофлавін, пантотенову кислоту, 

вітаміни А, С і Е містяться в «хорошій» пропорції, забезпечуючи цьому фрукту 
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антиоксидантні властивості. На відміну від хімічного ківі в плодах хеномелесу 

попри високий вміст пектинових речовин виявлено значний вміст вітаміну С, 

поліфенольних речовин і навіть каротину. Однак, плоди хеномелесу цитринового 

мають надміру кислий смак і не можуть споживатися у чистому вигляді, хоча 

можуть слугувати цінним купажним компонентом і збагачувати готовий виріб 

фенольними сполуками, вітамінами, а також формувати гарні структуроутворюючі 

властивості [1-3]. 

Цитриновий хеномелес містить значний вміст біологічно активних  речовин 

вміст вітаміну С (151,221 мг/100 г), фенольних сполук (420 мг/100 г), вміст  

пектинових  речовин  (1,60 %) і кислотність (5,36 %) [3,4] 

Для приготування базової композиційної суміші частину пюре ківі замінювали 

на пюре хеномелесу, яке вводили в кількості 5, 10 і 15 % від рецептурного вмісту 

пюре ківі. Визначено, що за органолептичною оцінкою найкращою виявилася 

модельна композиційна суміш, до складу якої входило 90 % пюре ківі і 10 % пюре 

хеномелесу і її рекомендовано було використати в  якості базової для виготовлення 

пастильних  виробів. 

Пастила виготовляється методом дегідрації (сушки) за низьких температур, 

яка дозволяє зберегти всі корисні властивості інгредієнтів, харчову цінність та 

вітаміни. Пастила з використанням пюре ківі та хеномелесу дозволяє збагатити 

десерт біологічно активними компонентами. 
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