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Анотація. В роботі наведено результати досліджень, спрямованих на розроблення 

нових технологій десертів із підвищеним вмістом мінеральних речовин, які можна 
використовувати в харчуванні дорослих і дітей з метою профілактики мікроелементозів, 
зокрема дефіциту йоду та селену. Розроблена технологія гарбузового суфле та чорничного 
шербету з використанням порошку цистозіри (продукт переробки морської водорості). 
Визначено раціональну кількість добавки. Досліджено вміст основних мікроелементів (йоду, 
селену, цинку, заліза). Розраховано забезпечення добової потреби мікроелементів при 
споживанні розроблених десертів. Побудовано профіль якості чорничного десерту з 
використанням цистозіри.   

Ключові слова: десерти, суфле, шербет, дефіцит йоду, дефіцит селену,  
мікроелементи, цистозіра 

Вступ. Серед харчових факторів, які мають особливо важливе значення для 
підтримування здоров’я, працездатності та активного довголіття людини, 
найважливішу роль відіграє повноцінне і регулярне забезпечення організму 
всіма необхідними мікронутрієнтами: вітамінами та життєво важливими 
мінеральними речовинами (макро- та мікроелементами). Вони необхідні для 
нормального обміну речовин, росту і розвитку організму, захисту від хвороб і 
шкідливих чинників зовнішнього середовища, надійного забезпечення всіх 
життєвих функцій. [1,2]  

Повсякденний раціон більшості населення України в останні 15-20 років, в 
основному, вуглеводно-жировий, з недостатньою кількістю тваринного білка, 
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дефіцитом вітамінів і мікроелементів. Результати популяційних досліджень 
свідчать про вкрай незадовільне споживання і зростаючий дефіцит вітамінів (А, 
групи В, С, Е) і мікроелементів (заліза, цинку, йоду, селену) у значної частини 
населення. Виявлений дефіцит найчастіше носить характер поєднаної 
вітамінно-мінеральної недостатності [3, 4]. 

Йод виконує надзвичайно важливу функцію в організмі людини.  Дефіцит 
йоду безпосередньо пов'язаний з харчуванням, із недостатнім вмістом 
йодовмісних продуктів та білку. Також несприятливу роль в розвитку 
йоддефіцитних захворювань за останні роки відіграли значні зміни в характері 
харчування: в 3 рази знижено споживання морської риби та морепродуктів, 
багатих йодом, а також м'яса і молочних продуктів, в яких вміст йоду відносно 
високий. [3, 5, 6] 

Основний текст. Світовий та вітчизняний досвід засвідчує, що найбільш 
ефективним і доцільним з економічної і технологічної точок зору заходом 
кардинального вирішення проблеми є розробка і налагодження виробництва 
різноманітних спеціальних харчових продуктів, додатково збагачених 
дефіцитними (в раціонах харчування) нутрієнтами. При цьому, недоцільно 
збагачувати продукт лише одним, найбільш дефіцитним нутрієнтом [7]. 

Мета роботи – розроблення технології десертів із покращеним 
нутрієнтним складом, а саме суфле та шербету. 

Матеріали та методи. Об’єкт дослідження – технологія десертів із 
покращеним нутрієнтним складом із використанням порошку цистозіри (ТУ У 
21663408.001–2006). 

В основу розробленої технології покладено завдання вдосконалення 
технології виробництва десертів із використанням цистозіри (ТУ У 
21663408.001–2006). Це дає можливість отримання десертів із підвищеним 
вмістом йоду та селену, а також інших молекулярних синергістів йоду (цинк, 
залізо). За контрольний зразок обрано страви, виготовлені за традиційними 
технологіями. 

Органолептичну оцінку страв проведено за розробленою 5-баловою 
шкалою з урахуванням коефіцієнтів вагомості окремих показників. Вміст 
мінеральних речовин визначено атомно-абсорбційним методом на 
спектрофотометрі Techtron-AA-4 (Австрія), Йоду – методом інверсійної 
вольтамперометрії (прилад АВА-3, Росія) [8]. Повторюваність дослідів – 
п’ятикратна.  

Результати дослідження. Вибір об’єктів дослідження враховує найбільш 
популярні види десертів, як серед дорослих, так й дітей. Вибір сировини 
ґрунтувався на дослідженні наявності в її складі важливих фізіологічно 
функціональних інгредієнтів, враховуючи перспективу корегування хімічного 
складу страв у напрямі насичення мінеральними речовинами. 

Суфле (від фр. suffle – пухкий, повітряний пиріг). Збиті в піну напіврідкі 
або тонко розтерті в пудру харчові продукти. Суфле частіше за все готують з 
яєць з різними ароматичними добавками. Існує три основних види суфле: 
запечене, охолоджене та заморожене. Для подальших досліджень було обрано 
охолоджене суфле, оскільки запікання при температурі вище 1800С негативно 
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впливає на вміст вітамінів і мінеральних речовин, особливо йоду та селену. 
Шербет готують на основі фруктового або ягідного пюре. Він обов’язково 

містить молоко або вершки, а іноді яйця. Цей десерт нагадує фруктове 
морозиво. В якості основної сировини для суфле було використано гарбуз, а 
для шербету – чорницю.  

Гарбуз – цінний овоч для дієтичного харчування через високий вміст 
пектинових речовин (2.6–3.9 %), каротиноїдів (3.2–17.3 мг/100 г), зокрема таких 
як лютеїн, лікопін, β-каротин, β-криптоксантин. За вмістом β-каротину він 
перевищує інші овочі (14.0–35.0 мг/100 г) і має невелику енергетичну цінність 
(28 ккал/100 г), і тому його включають у значну кількість дієт [9].  

Чорниця – унікальна за своїм складом ягода, яка містить величезну 
кількість різних вітамінів і мікроелементів, що необхідні для правильної роботи 
нашого організму. До складу ягід чорниці входять цукри (до 6%), лимонна, 
яблучна, молочна, бурштинова, щавлева, хінна кислоти (1-1,2%), глюкозид 
гліконін, барвник міртилін, дубильні та пектинові речовини, мінеральні солі, 
вітаміни А, С, В1, В2, РР, макро- та мікроелементи (залізо, манган, селен, 
кобальт, мідь, золото, срібло, цинк). [10] 

Вміст цистозіри визначали, виходячи з того, що запропонована кількість 
добавки не повинна погіршувати органолептичні показники готових страв, й в 
той же час – забезпечувати від 30-60% добової потреби в йоді та селені. На 
підставі проведених досліджень визначено раціональну кількість добавки, яка 
становить 0,7% від маси готової страви або 1 г на 150 г десерту (стандартний 
вихід порції).  

Загальну органолептичну оцінку розроблених десертів визначено як суму 
окремих органолептичних показників у балах (зовнішній вигляд, колір, 
консистенція, запах, смак) з урахуванням коефіцієнтів вагомості кожного 
показника в загальній якості. При проведенні дегустації визначено, що 
органолептичні показники дослідних десертів знаходяться в межах контролю 
(шербет: контроль – 4.90, дослід – 4.92; суфле: контроль – 4.83,  дослід – 4.87).  

За результатами експериментальних досліджень розроблено технологію 
виробництва десертів. Приклад розробленої технології для десерту «Прованс» 
(чорничний шербет) наведено на рисунку 1.   

Мікроелементний склад розроблених десертів із покращеним нутрієнтним 
складом наведено в таблиці 1.  

Біологічна цінність десертів із покращеним нутрієнтним складом, а саме 
шербету та суфле, зросла щодо Феруму – на 5.2 та 3.9%,  Йоду – в 9.4  та 12.1 
разів і Селену – в 65 та 30 разів відповідно.  

Забезпечення добової потреби у мікроелементах при споживанні 
розроблених десертів наведено у таблиці. 2. 

За визначеними показниками побудовано профілограму мінерального 
складу  десерту «Прованс» із використанням цистозіри за допомогою пакета 
EXCEL 97 WINDOWS (рис. 2). Профілограма мінерального складу гарбузового 
суфле «Золотавий промінь» подібна до профілографи десерту «Прованс». 

Форма наведених профілограм має вигляд п'ятикутників, вершинами яких 
є визначені мінеральні речовини досліджуваних страв, що прийняті за 30%  
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Рис. 1 Технологічна схема виробництва десерту «Прованс»  (чорничний 

шербет) із використанням цистозіри 
Авторська розробка 

Таблиця 1 
Мікроелементний склад десертів із покращеним нутрієнтним складом  

мкг/150 г 
Речовина Шербет чорничний Суфле гарбузове 

контроль дослід 
десерт 

«Прованс» 

різни-ця 
з конт-
ролем, 

% 

контроль дослід 
суфле 

«Золотави
й промінь» 

різни-
ця з 

конт-
ролем, 

% 
Ферум 5600.0± 

100.0 
5890,0± 

100.0 
5.2 950.0± 

80.0 
987.0± 

80.0 
3.9 

Йод  16.0±0.10 150.0±4.0 у 9.4 
рази 

9.0±0.10 109.0±4.0 у 12.1 
разів 

Цинк  202.0±10.0 216.0±10.0 6.9 527.0± 
10.0 

541.0± 
10.0 

2.7 

Селен 1.0±0.10 65.0±2.0 у 65 
разів 

2.0±0.10 60.0±1.0 у 30 
разів 

Авторська розробка 
 

задоволення добової потреби населення.  Профілі якості розроблених десертів 
мають більшу площу поверхні порівняно з контрольним зразком, а за вмістом 
йоду та селену перевищують еталон, оскільки задовольняють добову потребу у 
цих речовинах на 100.0-72.7 та 85.7.-92.9% відповідно [11]. 



 

Modern engineering and innovative technologies                                                                       Issue 5 / Part 3 

ISSN 2567-5273                                                                                                                                           Technical sciences 84 

Таблиця 2 
Забезпечення добової потреби мікроелементів при споживанні людиною 

десертів із покращеним нутрієнтним складом (150 г) 

Вміст речовин Добова 
потреба 

Десерти 

Контроль 
шербет 

Десерт 
«Прованс» 

Контроль 
суфле 

Суфле 
«Золотавий 
промінь» 

Ферум, мг 15 37.3 39.3 6.3 6.58 
Цинк, мг 15 1.35 1.44 3.5 3.6 
Йод, мкг 150 10.1 100 6.0 72.7 
Селен, мкг 70 1.42 92.9 2.9 85.7 

Авторська розробка 
 

На розроблені десерти отримано патенти України на корисну модель: 
Патент №119733 від 10.10.17 р. Спосіб виробництва десерту «Прованс» з 
використанням цистозіри; Патент №128185 від 10.09.18 р. Спосіб виробництва 
гарбузового суфле «Золотавий промінь»  з використанням цистозіри. 

 
Рис. 2. Профіль мінерального складу десерту "Прованс " 

Авторська розробка 
 
Висновки. Використання цистозіри дозволяє створити нові десерти з 

покращеним нутрієнтним складом, з підвищеним вмістом йоду та селену. 
Соціальний ефект полягає у розширенні асортименту конкурентопридатних 
десертів. Розроблені десерти з підвищеним вмістом йоду та селену можна 
рекомендувати всім віковим групам (за винятком немовлят) населення України 
в межах фізіологічних норм замість їх традиційних аналогів. 
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Abstract. Raising of problem. The deficit of iodine is directly related to the feed, with 
insufficient content of iodic products. World and home experience certifies that the most effective 
and expedient event of cardinal decision of problem are development and adjusting of production of 
the various special food products additionally enriched by scarce (in the rations of feed) 
substances. Thus, beside the purpose to enrich a product only by one most scarce substance 

An aim of work is development of technology of desserts with the improved microelement 
composition, namely to the soufflé and sherbet. 

Materials and methods. A research object is technology of desserts with the improved 
microelement composition with the use of powder of cistozira (TU 21663408.001-2006). For a 
control standard the foods made after traditional technologies are select.  

The organoleptic estimation of foods is conducted after developed by a 5-ball by a scale 
taking into account the coefficients of importance of separate indexes. Content of mineral matters is 
certain an atomno-absorbciynim method on the spectrophotometer of Techtron-aa-4 (Austria), to 
Iodine – by the method of inversion vol'tamperometrii (device of AVA-3, Russia). Repetition of 
experiments is fivefold. 

Research results. The choice of research objects takes into account the most popular types of 
desserts, both among adults and children. A choice of raw material was based on research of 
presence in her composition of important physiologically functional ingredients, taking into 
account the prospect of change of chemical composition of foods in the direction of satiation 
mineral substances. For further researches a pumpkin soufflé and whortleberry sherbet are select. 

Content of cistoziri was determined, coming from that the offered amount of addition must not 
worsen the organoleptic indexes of the prepared foods, and at the same time – to provide from a 30-
60% day's requirement in an iodine and selenium. On the basis of the conducted researches 
certainly rational amount additions which makes 0,7% from mass of the prepared food or a 1 
gramme on 150 grammes of sweet food (standard output of portion). 

On the basis of experimental researches the substantial increase of content of iodine and 
selenium is fixed in the worked out desserts. The biological value of desserts with the improved 
microelement composition, namely to the sherbet and soufflé, grew in relation to Iron – on 5.2 and 
3.9%, to Iodine – in 9.4 and 12.1 times and Selene – in 65 and 30 times accordingly. 

On the worked out desserts the patents of Ukraine are got on an useful model: Patent 
№119733 from 10.10.17. Method of production of dessert "Provence" with the use of cistozira; 
Patent №128185 from 10.09.18 Method of production of pumpkin soufflé the "Goldish ray" with the 
use of cistozira.  

Conclusions. The worked out desserts with enhanceable maintenance of iodine and selenium 
it can recommend all age-related groups (except for babies) of population of Ukraine within the 
limits of physiology norms instead of their traditional analogues.  

 Key words: desserts, soufflés, sherbet, deficit of iodine, deficit of selenium, microelements, 
cistozira. 
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