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Постановка проблеми. Кондитерські вироби 
у харчуванні населення складають велику 

частку. Харчова цінність цих продуктів характе-
ризується підвищеною калорійністю та низьким 
вітамінно-мінеральним складом. У зв'язку з цим 
у кондитерській промисловості все більше уваги 
приділяється розробці та випуску виробів, збага-
чених біологічно активними речовинами.

Драже відноситься до цукристих кондитер-
ських виробів. Цей кондитерський виріб не є зба-
лансованим продуктом, оскільки містить велику 
кількість вуглеводів і володіє високою енерге-
тичною та низькою харчовою цінністю, що під-
тверджує незначний вмісті незамінних макро- і 
мікронутрієнтів в їх складі [1]. Сучасний ринок 
споживчих товарів відзначається дефіцитом кон-
дитерських виробів, збагачених на вітаміни і мі-
неральні речовини. Тому, актуальним є напрям-
ки розширення асортименту драже та створення 
нових смакових композицій за рахунок застосу-
вання рослинної сировини, підвищення харчової 
цінності, розробки рецептур кондитерських ви-
робів функціонального призначення. Необхід-
ність в збагаченні цукрового драже, обумовлено 
їх високою енергетичною цінністю, але відсутніс-
тю біологічно активних речовин – вітамінів, міне-
ральних речовин тощо.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Ві-
тчизняний та зарубіжний досвід свідчить, про те 
що для збалансованого харчування та профілак-
тики захворювань виникає необхідність збага-
чення харчових продуктів нутрієнтами. З огляду 
на популярність серед населення кондитерських 
виробів, одним з об'єктів збагачення можуть слу-
жити кондитерські вироби з цукру – карамель, 
драже і ін. Важливою перевагою цієї групи кон-
дитерських виробів є великі терміни зберігання 
та транспортабельність [2].

Відомий спосіб виробництва драже, що перед-
бачає підготовку сировини до виробництва, при-
готування корпусів драже, наприклад, у вигляді 
горіхів, цукатів, фруктів, ягід, сухофруктів або 
великих кристалів цукру з отриманням крупки, 
багатокомпонентне дражирування цукровою пу-
дрою, піском, сиропом, глянцевання масловоско-
парафіновою сумішшю з використанням арома-
тизатора або барвника в останніх стадіях [3].

Недоліком даного способу є те, що його не 
можна використовувати при виробництві драже 
з плодів з високим вмістом пектину та вологи, 
оскільки запропонована технологія не дозволяє 

зберегти в драже цінні поживні речовини та по-
гіршує його органолептичні властивості. 

Виникає необхідність пошуку удосконалення 
способу технології виробництва драже за рахунок 
використання методів підсушування, що забезпе-
чить найбільш високу інтенсивність процесу при 
максимальному збереженні харчової цінності та 
смакових властивостей овочів і фруктів [4].

Великий інтерес серед вчених викликано дослі-
дженнями зміни антиоксидантних сполук і анти-
оксидантної активності чорної смородини під час 
вакуумного сушіння при різних температурних 
рівнях (40–50–60°С) [5]. Отримані результати під-
тверджують, що температура сушіння впливає на 
тривалість процесу, швидкість вологого зниження 
та кількість антиоксидантних з'єднань. Встановлено, 
що температура сушіння при 50°C є оптимальною.

Також увага приділяється питанням щодо роз-
робки режимів вакуумного сушіння [6]. Науковці 
досліджують різні методи контролю втрати воло-
ги, визначення вмісту макро- і мікроелементів до 
і після сушіння у фруктах і овочах. Була обрана 
сушка зразків при температурі 40°С в зв'язку з 
тим, що при даному режимі не відбувається ко-
агуляції білків і ферментів, мінімізується розпад 
складних біомолекул. Підвищення температури 
при вакуумній сушці збільшує швидкість випаро-
вування вологи, але в той же час погіршує якість 
висушуваного продукту. Перевагою даного мето-
ду сушіння є зневоднення в умовах вакууму, що 
дозволяє підвищити швидкість переносу вологи з 
центру продукту до його периферії і подальшого 
його винесення в навколишнє середовище.

Аналізуючи наукові роботи [7-9] виявлено, що 
за останні роки був розроблений досить широкий 
спектр способів зневоднення продуктів, одним з 
яких є вакуумне сушіння. Також слід відмітити, 
що все ще відсутній рівень наукових досліджень 
в області товарознавчої оцінки збагачених цу-
кристих кондитерських виробів. 

Виділення невирішених раніше частин за-
гальної проблеми. Вживання в їжу фруктів і ягід 
носить сезонний характер, в зв'язку, з чим ви-
никає проблема вибору способів їх переробки з 
збереженням харчової та біологічної цінності ви-
хідної сировини та тривалого терміну зберігання. 
Фрукти та ягоди, що пройшли процес сушіння, 
характеризуються тривалим терміном зберіган-
ня та зручністю у використанні для виробників 
харчової галузі, десертів, продуктів швидкого 
приготування, соусів і напівфабрикатів.
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Мета статті. Розширення асортименту конди-
терських виробів драже за рахунок використан-
ня рослинної сировини. Формування споживних 
властивостей драже з чорної смородини шляхом 
попереднього підсушування.

Для досягнення поставленої мети необхідно 
було виконати наступні завдання:

– провести аналіз українського ринку конди-
терських виробів драже з використанням рос-
линної сировини;

– провести органолептичні та фізико-хімічні 
дослідження чорної смородини та проаналізува-
ти вплив підсушування на ці показники;

– розрахувати енергетичну цінність цукрово-
го драже з додаванням рослинної сировини.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Об'єктом дослідження є цукристий кондитерський 
виріб, драже з додаванням рослинної сировини. 
В якості рослинної сировини було обрано чорну 
смородину. Вибір даної рослинної сировини зумов-
лено великою кількістю корисних речовин, вітамі-
нів і мінералів, ніж у багатьох інших ягодах. За 
хімічним складом ягоди чорної смородини містять 
вітаміни C, В, Р, провітамін А (каротин до 3 мг %), 
пектинові речовини, фосфорну кислоту, ефірну 
олію, дубильні речовини, вітамін групи К, каротин, 
солі калію, фосфору і заліза. Енергетична цінність 
чорної смородини складає 70 Ккал/100 г [10].

В якості сировини для виготовлення оболонки 
драже використовували крохмаль картопляний 
та цукрову пудру. Енергетична цінність карто-
пляного крохмалю складає 300 Ккал/100г, а цу-
крової пудри – 370 Ккал/100г. Технологічна схе-
ма виробництва представлена на рис. 1.

Підсушуванню підлягали свіжі ягоди чорної 
смородини, які попередньо перебирали, мили, 
обсушували і розкладали в один шар, в бюксах, 
масою по 3 г. В свіжих плодах визначали орга-
нолептичні та фізико-хімічні показники. Процес 
підсушування здійснювали в сушильній шафі 
при температурі 50°С, при тиску 0,06-0,07 kgf/м2. 
Зміна маси продукту фіксували кожні 15 хвилин. 
Процес попереднього підсушування вважався 
закінченим, коли маса втрати вологи ягід відпо-
відала 10%, 20%, 30%, 40% та 50%.

ЧОРНА СМОРОДИНА

Сортування

Калібрування

Ошпарювання окропом

Зважування

Вакуумне підсушування при температурі 50° С, 
при тиску 0,06-0,07 kgf/см2

Зважування

Накатка клейстеру

Накатка цукрової пудри

Зняття надлишків 

Рис. 1. Технологічна схема виробництва  
цукрового драже з чорною смородиною

Після підсушування дослідні зразки зважували. 
Наступним етапом дослідження було приготування 
крохмального клейстеру, в якому проводилась об-
катка досліджуваних зразків. Після чого обкатану 
в крохмальному клейстері чорну смородину дра-
жували цукровою пудрою в лабораторному дражи-
ровочному барабані JAGUAR-120 потужністю 40w, 
220v, 50hz. Швидкість обертання барабана регулю-
ється в діапазоні від 3 до 50 об/ВМП. Кут нахилу 
барабана можна змінювати від 30 до 50°. Надлишки 
цукрової пудри прибирали за допомогою сита.

Контроль якості вихідної рослинної сировини 
проводили за органолептичними та фізико-хіміч-

Таблиця 1
Фізико-хімічні показники свіжої чорної смородини

Фізико-хімічні показники

Масова частка 
вологи, %

Вміст цукрів в г на100 г ягід Титрована кислотність (в 
перерахунок на лимонну 

кислоту), %

Пектинові 
речовини, %

Вміст вітаміну 
С, мг на 100 гглюкоза фруктоза сахароза

83…85 1,5 5,2 2,0 4,5±0,1 2,7±0,03 200

Таблиця 2
Вплив підсушування на органолептичні показники чорної смородини

Зразок Тривалість під-
сушування, хв.

Втрата 
вологи, % Органолептичні показники

№ 1 45 10 ягоди чорної смородини не втратили зовнішній вигляд, смак, запах та 
колір

№ 2 110 20 колір, смак та запах відповідають чорній смородині, спостерігається не-
значна деформація шкірки ягоди

№ 3 160 30 колір, смак та запах відповідають чорній смородині, спостерігається не-
значна деформація деяких ягід

№ 4 210 40 колір, смак та запах відповідають чорній смородині, спостерігається 
деформація ягід

№ 5 300 50 колір, смак та запах відповідають чорній смородині, спостерігається зна-
чна деформація ягід
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ними показниками. За органолептичними показ-
никами ягоди чорної смородини мають інтенсив-
не забарвлення темно бурого кольору, приємний 
солодко-кислий смак, властивий свіжим ягодам 
чорної смородини, без сторонніх запахів. Фізико-
хімічні показники ягід чорної смородини наведе-
но в табл. 1.

Після визначення фізико-хімічних показників 
здійснювали підсушування в сушильній шафі за 
температури 50°С, при тиску 0,06-0,07 kgf/см2. 
У таблиці 2 представлені органолептичні показ-
ники чорної смородини в залежності від трива-
лості підсушування.

Аналізуючи результати підсушування зразків 
свіжої чорної смородини, визначено, що втрата 
вологи впливає на органолептичні показники. 
При мінімальній втраті вологи (10%) ягоди не 
змінюють органолептичні показники, а при мак-
симальній втраті (50%) – спостерігається значна 
деформація ягід. 

В таблиці 3 наведено залежність маси оболонки 
драже від маси підсушених ягід чорної смородини.

Таблиця 3
Залежність маси оболонки драже  

від маси підсушених ягід

Зра-
зок, %

m 
ягід, г

m дра-
же, г

m обо-
лонки, г

%

0 50 108 58 116
10 50 115 65 130
20 50 120 70 140
30 50 130 80 160
40 50 140 90 180
50 50 177 127 254

Після накатки оболонки всі зразки драже 
мали рівномірну округлу форму без деформа-
ції та тріщин, незалежно від маси та деформації 
підсушених ягід.

На рис. 2 зображено залежність відносної во-
логості ягід до відсоткового співвідношення маси 
оболонки до маси ягід.
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Рис. 2. Залежність відносної вологості ягід  
до відсоткового співвідношення  

маси оболонки до маси ягід

На даному графіку процес накатки оболонки 
умовно поділений на два етапи. На першому ета-
пі крива послідовно змінюється в бік збільшен-
ня маси оболонки. Це пояснюється зменшенням 
маси та мало помітною деформацією і зморщу-
ванням ягід. На другому етапі крива різко зміню-
ється в бік збільшення маси оболонки внаслідок 

нерівності поверхні ягід чорної смородини і вели-
кої їх деформації.

В таблиці 4 представлено енергетичну цін-
ність цукрового драже з додаванням рослинної 
сировини в залежності від вмісту вологи ягід 
чорної смородини.

На графіку 3 зображено залежність енерге-
тичної цінності відсоткового співвідношення маси 
оболонки до маси ягід. 
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Рис. 3. Енергетична цінність драже

Крива змінюється в бік збільшення енерге-
тичної цінності драже. Чим менше маса ягід тим 
більша маса оболонки та більша енергетична 
цінність. Це пояснюється тим, що зменшується 
кількість вологи в ягодах та збільшується кіль-
кість оболонки, енергетична цінність якої набага-
то більша ніж ягоди. Тоді коли вітамінний склад, 
а саме вітамін С навпаки зменшується (рис. 4). 
При мінімальній втраті вологи (10%) в ягодах 
вміст вітаміну С більше, ніж при максимальній 
втраті (50%), так як збільшення маси оболонки 
залежить від зменшення маси ягід. 
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Рис. 4. Вміст вітаміну С в драже

Висновки і пропозиції. Розроблено техноло-
гічну схему виробництва кондитерських виробів 
драже за рахунок використання рослинної сиро-
вини. Проведені фізико-хімічні та органолептичні 
дослідження чорної смородини. Після підсушу-
вання зразків свіжої чорної смородини, виявле-
но, що втрата вологи впливає на органолептичні 
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Таблиця 4
Енергетична цінність драже

Зра-
зок, %

m 
драже

Ягоди Оболонка Енергетична 
цінність (Ккал)

Вміст ві-
таміну Сm енергетична цінність (Ккал) m енергетична цінність (Ккал)

0 100 46,3 34,4 53,7 201,4 233,8 92,6
10 100 43,5 30,5 56,5 211,9 242,4 87
20 100 41,7 29,2 58,3 218,6 247,8 83,4
30 100 38,5 27 61,5 230 257 77
40 100 35,7 25 64,3 241 266 71,4
50 100 28,2 19,8 71,8 269 288,8 56,4

показники. При мінімальній втраті вологи (10%) 
ягоди не змінюють органолептичні показники, а 
при максимальній втраті (50%) – спостерігається 
значна деформація ягід. Дражуванню підлягають 
ягоди підсушені до 10%, 20%, 30%, 40%. А під-
сушені ягоди до 50% не підлягають дражуванню 
через значну деформацію та велику кількість 
накатаної оболонки. Розраховано енергетичну 

цінність цукрового драже з чорної смородини. 
Виявлено, що енергетична цінність драже збіль-
шується за рахунок збільшення маси оболонки. 
Це пояснюється тим, що зменшується кількість 
вологи в ягодах та збільшується кількість обо-
лонки, енергетична цінність якої набагато більша 
ніж ягоди. Тоді коли вітамінний склад, а саме ві-
тамін С навпаки зменшується.
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ФОРМИРОВАНИЕ КАЧЕСТВА ДРАЖЕ ЧЕРНОЙ СМОРОДИНЫ  
ПУТЕМ ПРЕДВАРИТЕЛЬНОГО ПОДСУШИВАНИЯ

Аннотация
Предложен способ технологии производства сахарного драже с добавлением растительного сырья за 
счет использования вакуумного подсушивания, что обеспечивает наиболее высокую интенсивность 
процесса при максимальном сохранении пищевой ценности и вкусовых качеств. Исследовано влияние 
вакуумного подсушивания на органолептические показатели черной смородины. Рассчитано энергети-
ческую ценность сахарного драже с добавлением растительного сырья.
Ключевые слова: вакуумное подсушивания, черная смородина, обезвоживание, драже, энергети-
ческая ценность.
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FORMATION QUALITY DRAZЕ BLACK CURRANT BY PRE-DRYING

Summary
Proposed a method of technology of production of sugar-centered dragee with addition of vegetable raw 
materials at the expense of using incomplete vacuum drying, which ensures the highest intensity of the 
process at the maximum preservation of nutritional and eating qualities. The impact of the incomplete 
vacuum drying on organoleptic parameters of black currant is studied. Caloric content of sugar-centered 
dragee with addition of vegetable raw materials is calculated.
Keywords: incomplete vacuum drying, black currant, dehydration, dragee, caloric content.


