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АНОТАЦІЯ 

Сучасна харчова промисловість спрямована на задоволення зростаючих потреб споживачів щодо високих 
стандартів якості, безпечності та біологічної цінності продукції. Особливу увагу в цьому контексті привертають 
кондитерські вироби покращеного хімічного складу, зокрема кремово-збивні цукерки, збагачені натуральними 
інгредієнтами рослинного походження. Перспективним функціональним компонентом для такого виду 
продукції є насіння чіа. У попередніх дослідженнях розроблено технологію кремово-збивних цукерок з 
додаванням цілого насіння чіа (на стадії отримання напівфабрикату «збита білкова маса» в кількості 50 % від 
маси сухого яєчного альбуміну) та подрібненого насіння чіа (на стадії приготування напівфабрикату «молочно-
жирова суміш» в кількості 50 % від маси жиру. Для наукового обґрунтування та підтвердження доцільності 
впровадження удосконаленої технології у виробничу практику необхідним є висвітлення її переваг, що можливо 
реалізувати за рахунок проведення комплексного оцінювання її якості. Одним із найбільш визнаних та 
методологічно обґрунтованих підходів до здійснення такої оцінки є кваліметричний метод. 

Мета роботи. Комплексне оцінювання якості кремово-збивних цукерок з додаванням насіння чіа зі 
залученням принципів кваліметрії для визначення їх переваг перед традиційними виробами. 

Методологія. Використовували експертний метод органолептичного аналізу та методи кваліметричного 
аналізу для розрахунку комплексних показників якості. 

Наукова новизна. Вперше розроблено «дерево властивостей» кремово-збивних цукерок та із 
застосуванням принципів кваліметрії обґрунтовано доцільність застосування насіння чіа для покращення їх 
загальної якості. 

Висновки: Визначено групові та загальні комплексні показники якості кремово-збивних цукерок з 
насінням чіа та без нього, які враховували органолептичні, фізико-хімічні властивості, хімічний склад і зміни 
якості при зберіганні. Встановлено, що зразки з чіа перевищують контрольні за комплексним показником на 
35,7 та 38,6 % залежно від типу драглеутворювача, що свідчить про ефективність їх застосування. 
Запропоновану методику в подальшому доцільно використовувати для оцінювання якості кремово-збивних 
виробів зі збагачувальною сировиною. 

 
Ключові слова: кремово-збивні цукерки, насіння чіа, кваліметрія, комплексний показник якості, 

органолептичний аналіз, збагачення харчових продуктів 
 

 

ABSTRACT 

The modern food industry is aimed at meeting the growing needs of consumers for high standards of quality, safety 
and biological value of products. In this context, confectionery products with improved chemical composition attract 
particular attention. In particular whipped cream candies enriched with natural ingredients of plant origin. A promising 
functional component for this type of product is chia seeds. In previous studies, the technology of whipped cream candies 
with the addition of whole and crushed chia seeds was developed. Whole seeds were introduced at the stage of obtaining 
the semi-finished product "whipped protein mass" in an amount of 50 % of the mass of dry egg albumin. Crushed - at the 
stage of preparing the semi-finished product "milk-fat mixture" in an amount of 50 % of the mass of fat. To scientifically 
substantiate and confirm the feasibility of introducing the improved technology into production practice, it is necessary 
to highlight its advantages. This can be realized by conducting a comprehensive assessment of its quality. One of the most 
recognized and methodologically sound approaches to conducting such an assessment is the qualimetric method. 
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Purpose of the work. Is to carry out a comprehensive quality assessment of whipped cream candies with chia 
seeds using the principles of qualimetry in order to determine their advantages over traditional products. 

Methodology. Тhe expert method of organoleptic analysis and qualimetric analysis techniques were applied to 
calculate integrated quality indicators. 

Scientific novelty. For the first time, a "property tree" of whipped cream candies was developed and, using the 
principles of qualimetry, the feasibility of using chia seeds to improve their overall quality was substantiated. 

Conclusions. Group and overall integrated quality indicators of whipped cream candies with and without chia 
seeds were determined. They took into account organoleptic, physicochemical properties, chemical composition and 
changes in quality during storage. It was found that samples with chia exceed the control ones by a complex indicator by 
35.7 and 38.6% depending on the type of gelling agent. This indicates the effectiveness of their use. The proposed 
methodology is advisable to apply in further research for the quality assessment of aerated confectionery products 
enriched with functional raw materials.  

 
Key words: whipped cream candies, chia seeds, qualimetry, complex quality indicator, organoleptic analysis, food 

fortification 
 

Вступ 

Актуальність роботи. Сучасна харчова 
промисловість орієнтується на задоволення 
зростаючих вимог споживачів до якості, 
безпечності та біологічної цінності продукції. 
Особливий інтерес викликають кондитер-
ські вироби з доданою біологічною цінністю, 
до яких належать в тому числі кремово-
збивні цукерки із включенням до рецептури 
натуральних компонентів рослинного 
походження. Перспективним інгредієнтом 
для такої продукції є насіння чіа (Salvia 
hispanica L.) (Zamudio et al., 2024). Чіа містить 
білки з високою біологічною цінністю, хар-
чові волокна (розчинні, які є пребіотиками, 
та нерозчинні, що механічно стимулюють 
травлення), поліфенольні сполуки з вира-
женими антиоксидантними властивостями, 
поліненасичені жири (більше 60% яких 
складають ω-3), мінерали тощо (da Silva et al., 
2017; Shуdakova-Kamenіuka et al., 2017; 
Agarwal et al., 2023). Наявність в чіа розчин-
них харчових волокон певного складу надає 
йому функціонально-технологічних власти-
востей, зокрема здатності до утримування 
вологи, спроможності позитивно впливати 
на процеси піноутворення та емульгування 
в різних харчових системах тощо (Solanki et 
al., 2024; Jie Hong Chiang et al., 2021; Mutlu et 
al., 2023). Це дозволяє за його використання 
в технологіях цукеркових виробів не лише 
покращувати їх нутрієнтний склад, а й 
виступати в якості регулятора структурно-
механічних властивостей.  

Однак, не достатньо розробити іннова-
ційний продукт – важливим моментом є 
також його впровадження у виробництво. 
Для того, щоб аргументовано обґрунтувати 
виробникам кондитерської продукції пере-
ваги нової технології, доцільно ці переваги 
звести до єдиної комплексної оцінки. Най-

більш відомим методом визначення комп-
лексної оцінки є кваліметричний підхід.    

Аналіз останніх досліджень та публі-
кацій. Кваліметрія є міждисциплінарною 
галуззю, що поєднує елементи математики, 
товарознавства, метрології та статистики. 
Основною ідеєю кваліметричного підходу до 
оцінювання якості харчового продукту є 
визнання того, що саме поняття якості є 
багатофакторним, яке формується в резуль-
таті сукупного впливу низки показників – 
органолептичних, фізико-хімічних, техно-
логічних тощо. Ключовою особливістю 
кваліметричного методу є можливість 
кількісного зіставлення досліджуваного 
зразка з вже існуючим на ринку продуктом. 
Крім того, застосування кваліметричної 
оцінки надає можливість об’єктивно ранжу-
вати вироби за сукупністю показників з 
урахуванням їх вагомості, науково обґрун-
тувати рецептуру та технологію інновацій-
ного харчового продукту, провести швидкий 
аналіз його якості, задовольнити запит 
споживача на прозорість та достовірність 
інформації про продукт тощо (Chorna et al., 
2020; Koretska et al., 2020). 

Так, авторами (Hoiko & Stetsenko, 2022) 
за допомогою кваліметричного підходу 
обґрунтовано рецептуру фаршу для виго-
товлення м'ясо-рослинних напівфабрикатів 
з підвищеним вмістом білку для харчування 
спортсменів. Комплексний показник якості 
нового продукту становив 0,942, що характе-
ризує його якість як «відмінну».  

Елементи комплексної оцінки застосо-
вані для обґрунтування дозування продук-
тів переробки насіння конопель (борошна та 
олії) під час виготовлення кексів (Yesaulenko 
et al., 2023). За результатами розрахунку 
комплексного показнику якості для групи 
органолептичних властивостей відзначено 
раціональність внесення борошна насіння 
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конопель в кількості 12,5 % від маси 
пшеничного борошна, а конопляної олії – 
для повної заміни вершкового масла. 

В дослідженні (Kashkano et al., 2025) 
розрахунок комплексного показнику якості 
був визначним для обґрунтуваннях вибору 
оптимального співвідношення рецептурних 
інгредієнтів для нових видів круп’яних 
запіканок, початковий рецептурний склад 
яких було отримано методом комп’ютер-
ного моделювання. А в роботі (Minorova et 
al., 2020) за результатами кваліметричної 
оцінки якості запропоновано склад сухих 
молочних сумішей з внесенням концентрату 
сироваткових білків.  

Необхідно відмітити дієвість застосу-
вання інструментів кваліметрії під час вис-
вітлення переваг інноваційного харчового 
продукту, зокрема збагаченого біологічно 
цінними компонентами переробки натураль-
ної сировини, перед традиційним виробом.  

Так в роботах (Stepankova et al., 2019; 
Oliinyk et al., 2020) застосовано метод 
кваліметрії для оцінювання переваг нової 
технології хліба пшеничного з додаванням 
шротів зародків вівса, макухи зародків куку-
рудзи, шроту та спиртового екстракту 
зародків пшениці. Нові зразки мали комп-
лексний показник якості 0,96, 0,96, 0,90 та 
0,93 відповідно, а традиційний виріб – 0,83, 
що беззаперечно демонструє кращу якість 
нових видів хліба.   

В роботі (Antonenko et al., 2022) завдяки 
кваліметричній оцінці якості було доведено 
доцільність використання суміші низько-
етерифікованого пектину, цитрату кальцію 
та полідекстрози в технології десерту 
«Пташине молоко» для покращення харчової 
цінності та структурних властивостей 
продукції. А автори (Lapytska et al., 2025) 
використовували кваліметричний підхід 
для оцінювання якості заморожених десер-
тів Моті з додаванням до начинки яблучних 
та чорничних вичавків, а до тіста – гуарової 
камеді.  

Кваліметричний метод використано в 
роботі (Samokhvalova, 2023) для висвітлення 
переваг використання пасти з яблук, айви і 
чорної смородини в технології фруктово-
желейного мармеладу – такий виріб пере-
вершує традиційний зразок за смаковими та 
кольоровими характеристиками, а також 
вмістом пектинових речовин, вітаміну С та 
поліфенолів. 

Методи кваліметрії застосовані також 
під час оцінки якості нової технології біскві-
тів з борошном «Здоров’я» та порошком 
керобу. Встановлено, що за значенням 
комплексного показнику новий виріб пере-
вершує традиційний бісквіт з какао-порош-
ком на 23 % (Romanovska, 2022). Ці ж підходи 
запроваджено для доведення переваг оздоб-
лювальних помадок з порошком керобу 
порівняно з помадками на основі какао-
порошку в роботі (Bozhko & Usatiuk, 2023).  

Визначення комплексного показнику 
якості було підставою для надання рекомен-
дацій до промислового впровадження 
технології ковбасних виробів з білково-
вуглеводно-мінеральною добавкою (Peshuk 
et al., 2019). 

Таким чином, на основі проведеного 
аналізу інформаційних джерел можна зро-
бити висновки щодо дієвості квалімет-
річних підходів для узагальнення якісних 
характеристик харчової продукції, що 
дозволяє гармонізувати результати науко-
вих досліджень з їх практичною реалізацією.  

Однак, в розглянутих дослідженнях 
немає рекомендацій щодо застосування 
методів кваліметрії для характеристики 
якості кремово-збивних цукерок. Тому, у 
представлених матеріалах пропонується 
застосовувати такі підходи  для визначення 
комплексної оцінки якості кремово-збивних 
цукерок типу «Пташине молоко» з дода-
ванням насіння чіа.  

Мета роботи: провести комплексне 
оцінювання якості кремово-збивних цукерок 
з додаванням насіння чіа із залученням 
принципів кваліметрії для визначення їх 
переваг перед традиційними виробами. 

Поставлена мета досягалась через послі-
довну реалізацію наступних задач: 

– побудова «дерева властивостей» 
кремово-збивних цукерок з визначенням 
коефіцієнтів вагомості їх одиничних показ-
ників якості та груп властивостей; 

– визначення абсолютних та відносних 
значень одиничних показників якості 
оцінюваних зразків згідно розробленого 
«дерева властивостей»; 

– розрахунок групових комплексних 
показників якості оцінюваних зразків; 

– розрахунок узагальненого комплекс-
ного показнику якості виробів, що аналізу-
ються. 
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Методологія 

Об’єктом досліджень були зразки 
кремово-збивних цукерок типу «Пташине 
молоко» на агарі та на пектині з додаванням 
насіння чіа, розроблені нами у роботі 
(Shуdakova-Kamenіuka et al., 2024), та 
контрольні зразки без добавки: 

– зразок №1 та №3 – контрольні вироби 
на агарі та пектині відповідно, виготовлені 
за традиційною технологією (рис. 1); 

– зразок №2 та №4 – вироби на агарі та 
пектині відповідно, виготовлені з 
додаванням насіння чіа.

 

 

Рис. 1. Принципова схема отримання кремово-збивних цукерок  
типу «Пташине молоко» за традиційною технологією 

 

Насіння чіа вносили в цілому та подріб-
неному вигляді. Ціле насіння додавали на 
стадії отримання збитої білкової маси 
(стадія І) після попередньої гідратації під час 
збивання розчину яєчного альбуміну в 
кількості 50 % від маси сухого альбуміну. 
Подрібнене насіння чіа вносили під час 
отримання молочно-жирової суміші (стадія 
IV) в кількості 50 % від маси жиру.  

Значення фізико-хімічних показників 
якості досліджуваних виробів та показники 
їх хімічного складу встановлено нами 
раніше у роботі (Shуdakova-Kamenіuka et al., 
2024). При цьому проведення статистичної 
обробки результатів досліджень здійсню-
вали для серії паралельних вимірів (n=4–5, 
р<0,05).  

Органолептичні характеристики цукерок 
оцінювали згідно ДСТУ 4683 експертним 
методом за 50-бальною шкалою за показ-
никами: зовнішній вигляд, структура, колір, 
смак, запах. Експертами були фахівці галузі 
(ТОВ «Суперлакомка», м. Харків) та викла-
дачі кафедри технології хлібопродуктів та 
кондитерських виробів Державного біотехно-

логічного університету (м. Харків) у кіль-
кості 8 осіб. Під час оцінювання експерти 
використовували шкалу, наведену у табл. 1.  

Остаточна бальна органолептична 
оцінка визначалася як середнє арифметичне 
балів, призначених експертами, за кожним 
органолептичним показником. Остаточний 
результату огруглювали до цілого числа 
згідно правил поводження зі значущими 
цифрами.  

Для визначення узагальненого комп-
лексного показника якості усі виміряні 
абсолютні значення властивостей цукерок 
були трансформовані у відносні безрозмірні 
одиниці шляхом їхнього співвідношення з 
еталонними (базовими) значеннями 
(Stepankova  et al., 2019). 

Якщо підвищення значення показника 
сприяло покращенню якості продукції, 
використовували формулу 

 
 

ki = Pi /Pi баз            (1) 
 
 

де Рi – абсолютне значення і-го показника 
якості продукції; 

Piбаз – значення базового показника. 
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Таблиця 1 

Шкала органолептичної оцінки показників якості кремово-збивних цукерок  

Показник 
Бали 

50 40 30 20 10 

Зовнішній 
вигляд  

Форма 
правильна, 
покриття 

глазурі 
рівномірне 

Форма 
правильна, з 
незначними 
випливами 

глазурі 

Форма правильна, з 
незначними 

випливами глазурі, 
покриття глазур’ю 

нерівномірне за 
товщиною 

Дефект форми, 
нерівномірне 

глазурування зі 
значними випливами, 

покриття глазур’ю 
нерівномірне за 

товщиною 

Дефект форми, 
нерівномірне 

глазурування зі 
значними 

випливами, глазур 
відлущується  

Структура 

Дрібнопориста, 
добре аерована, 

пористість 
рівномірна, 

консистенція 
пружна 

Дрібнопориста,  
добре аерована, 

пористість 
дещо 

нерівномірна, 
консистенція 

пружна 

Дрібнопориста,  
менш аерована, 

пористість 
нерівномірна, 
консистенція 

пружна 

Переважно 
дрібнопориста, але 

присутні великі 
порожнини, 

консистенція дещо 
мазеподібна або трохи 

ущільнена 

Пористість 
нерівномірна, 

погано аерована, 
консистенція 

мазеподібна або 
занадто ущільнена 

Колір 

Білий 
однорідний або 
білий з сірими 
вкрапленнями 

насіння 

Кремовий 
однорідний або 

кремовий з 
сірими 

вкрапленнями 
насіння 

Кремовий 
однорідний або 

кремовий з сірими 
вкрапленнями 

насіння 

Білий (кремовий) 
неоднорідний або 
білий (кремовий) 

неоднорідний з сірими 
вкрапленнями насіння 

Колір сірий, 
неоднорідний 

Смак 

Властивий 
виробу, ясно 

виражений, без 
стороннього 

присмаку; для 
цукерок з чіа – з 

легким 
приємним 
горіховим 

присмаком  

Властивий 
виробу; менш 

виражений, без 
стороннього 

присмаку; 
для цукерок з 
чіа – з менш 
вираженим  
горіховим 

присмаком  

Властивий виробу; 
слабко виражений, 

без стороннього 
присмаку 

Смак не виражений, 
відчувається 

сторонній присмак 

Не властивий 
виробу, з 

вираженим 
стороннім 
присмаком 

Запах 

Властивий 
виробу, ясно 
виражений, 

приємний; для 
цукерок з чіа – з 

легким 
приємним 
горіховим 
ароматом  

Властивий 
виробу, менш 

виражений, 
приємний; для 
цукерок з чіа – 

зі слабким 
горіховим 
ароматом  

Властивий виробу, 
слабко виражений 

Має незначний 
сторонній запах 

Виражений 
неприємний 

сторонній запах  

 

Якщо підвищення значення показника 
спричиняло зниження якості виробу, 
застосовували формулу 

 

ki = Piбаз / Pi              (2) 
 

Визначення коефіцієнтів вагомості 
(mі) для кожного окремого показника, як у 
межах окремих груп властивостей, так і між 
самими групами, здійснювалось методом 
експертної оцінки. Кожним експертом 
індивідуально призначалися коефіцієнти 
вагомості для кожного одиничного показ-
нику якості в межах однієї групи власти-
востей в балах за п’ятибальною шкалою. 
Потім розраховувалися середні арифме-
тичні значення кожного коефіцієнту 
вагомості і визначалися їх остаточні 
значення за формулою  

mi  = mi са / 
=

n

i 1

 mi са             (3) 

де mi са – середнє арифметичне значення 
коефіцієнтів вагомості, виставлених різ-
ними експертами щодо і-того показника; 

n – число одиничних показників 
якості продукції в межах певної групи 
властивостей. 

Значення коефіцієнтів вагомості 
округлювали до другого десяткового знаку 
з дотриманням умови, що сума всіх 
коефіцієнтів вагомості в межах групи 
властивостей дорівнює одиниці. 

Визначення коефіцієнтів вагомості 
для груп властивостей проводилося анало-
гічно визначенню коефіцієнтів вагомості 
для одиничних показників в межах групи 
властивостей. 

Комплексні показники якості (групові 
та загальний) визначали за формулою 

Кі = 
=

n

i 1

ki∙ mi,              (4) 
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де mі  – коефіцієнт вагомості і-того 
показника (або і-тої групи властивостей); 

n – число показників якості (або груп 
властивостей) продукції; 

ki – відносний показник якості і-того 
показника (або і-тої групи властивостей).    

Значення комплексних показників 
якості округлювали до другого десятко-
вого знаку згідно правил поводження зі 
значущими цифрами. 

Наукова новизна. Вперше розроблено 
«дерево властивостей» кремово-збивних 
цукерок та із застосуванням принципів 

валіметрії обґрунтовано доцільність засто-
сування насіння чіа для покращення їх 
загальної якості. 

Результати дослідження 

Сукупність характеристик, що є необ-
хідними та достатніми для оцінювання 
якості кремово-збивних цукерок із ураху-
ванням коефіцієнтів вагомості (mі) як для 
одиничних так і для групових показників 
якості систематизовано та структуровано у 
вигляді «дерева властивостей» (рис. 2). 

 

 

Рис. 2. «Дерево властивостей» кремово-збивних цукерок з коефіцієнтами вагомостей: 
1 рівень: РА – органолептичні показники; РВ – фізико-хімічні показники;  

РС – хімічний склад та харчова цінність; РD – зміна якості через 60 діб зберігання  
 

2 рівень: Ра1 – зовнішній вигляд; Ра2 – структура; Ра3 – кольор; Ра4 – смак; Ра5 – запах;  
Рb1 – міцність; Рb2 – щільність; Рс1 – вміст білка; Рс2 – вміст некрохмальних полісахаридів;  

Рс3 – вміст поліненасичених жирних кислот; Рс4 – вміст поліфенольних сполук;  
Рс5 – сумарний вміст мінеральних речовин (калій, кальцій, магній, залізо, цинк);  

Рс6 – сумарний вміст вітамінів (С, Е, РР, групи В); Рd1 – зміна пероксидного числа;  
Рd2 –втрата вологи; Рd3 –підвищення міцності 

 

Для аналізу виділено такі групи влас-
тивостей кремово-збивних цукерок: органо-
лептичні (РА), фізико-хімічні (РВ), хімічний 
склад та харчова цінність (РС) та показники, 
що характеризують якість цукерок через 
60 діб зберігання (РD). Термін 60 діб обрано 
з огляду на рекомендації ДСТУ 4135 до 
зберігання цукерок такого типу. 

Наступною задачею в межах нашого 
дослідження було визначення абсолютних 
та відносних значень одиничних показників 
якості оцінюваних зразків згідно розроб-
леного дерева властивостей. Для встанов-
лення абсолютних значень одиничних 
показників в межах групи властивостей РА 
(органолептичні показники) застосовували 
експертний метод. Середньоарифметичні 
результати оцінок експертів за 50-бальною 

шкалою наведено у табл. 2. Для встанов-
лення абсолютних значень одиничних 
показників в межах груп властивостей РВ 
(фізико-хімічні показники) та РD (зміна 
якості через 60 діб зберігання) використано 
інструментальний метод, результати пред-
ставлено у роботі (Shуdakova-Kamenіuka et 
al., 2024) та узагальнено в табл. 2. Показники 
хімічного складу та харчової цінності також 
розглянуто у роботі (Shуdakova-Kamenіuka 
et al., 2024) та узагальнено в табл. 2. 
Отримані абсолютні значення показників 
(Pi) переводили у відносні безрозмірні 
величини (ki) за відношенням до їх базових 
значень (Piбаз). За базові обрано кращі зна-
чення показників серед оцінюваних цукерок. 
Базові та відносні показники якості дослід-
жуваних виробів також наведено у табл. 2.  
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Таблиця 2 

Абсолютні та відносні значення одиничних показників якості оцінюваних зразків 
 згідно розробленого дерева властивостей (=1,2…2,0 %) 

Показник 
якості 

Значення для кремово збивних цукерок 

базове 
Pi

баз 

на агарі на пектині 
абсолютне Pi відносне ki абсолютне Pi відносне ki 

конт-
роль 

з чіа конт-
роль 

з чіа конт-
роль 

з чіа конт-
роль 

з чіа 

група властивостей РА 

Ра1, бали 

50 

49 50 0,98 1,00 49 50 0,98 1,00 

Ра2, бали 49 48 0,98 0,96 49 48 0,98 0,96 

Ра3, бали 49 48 0,98 0,96 50 48 1,00 0,96 

Ра4, бали 47 50 0,94 1,00 47 50 0,94 1,00 

Ра5, бали 48 49 0,96 0,98 48 49 0,96 0,98 

група властивостей РВ 

Pb1, г 580/700* 580 630 1,00 0,92 700 760 1,00 0,92 

Pb2, кг/м3 620/590* 600 620 0,97 1,00 590 615 1,00 0,96 

група властивостей РС 

Pc1, % 3,49 1,83 3,48 0,52 1,00 1,8 3,49 0,52 1,00 

Pc2, % 3,28 0,43 2,7 0,13 0,82 0,98 3,28 0,30 1,00 

Pc3,% 4,69 3,95 4,69 0,84 1,00 3,95 4,69 0,84 1,00 

Pc4, мг/100г 13,19 0,56 12,93 0,04 0,98 0,56 13,19 0,04 1,00 

Pc5, мг/100г 277,27 168,3 277,27 0,61 1,00 156,8 268,99 0,57 0,97 

Pc6, мг/100г 1,19 0,21 1,19 0,18 1,00 0,19 1,18 0,16 0,99 

група властивостей РD 

Pd1, % 3,8 5,02 4,13 0,76 0,92 5,02 4,13 0,76 0,92 

Pd2, % 9,5 14,9 9,5 0,64 1,00 16,8 9,9 0,57 0,96 

Pd3, % 5,5 12,1 5,5 0,45 1,00 13,1 7,9 0,42 0,70 
 

Примітка: *для цукерок на пектині 
 

Наступний етап роботи передбачав 
розрахунок групових комплексних показ-
ників якості оцінюваних зразків. Для цього 
використовували формулу 1. Результати 

визначення групових показників якості 
досліджуваних зразків кремово-збивних 
цукерок представлено на рис. 3. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

А                                                                                 Б 

Рис. 3. Групові показники якості кремово-збивних цукерок (1 – контроль, 2 – з чіа). 
А – на агарі; Б – на пектині 

    КРА         КРВ          КРС         КРD 

1 

2 

   КРА         КРВ          КРС        КРD 

1 
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Діапазон значень для комплексних 
показників (як групових, так і узагаль-
неного) інтерпретується наступним чином: 
від 1,00 до 0,80 відповідає рівню «дуже 
добре», від 0,80 до 0,63 – рівню «добре», у 
межах 0,63–0,37 характеризується оцінкою 
«задовільно», 0,37–0,20 – оцінкою «незадо-
вільно», нижче 0,20 – «вкрай незадовільно». 
З урахуванням цього проведений аналіз 
свідчить, що рівень якості всіх досліджу-
ваних зразків кремово-збивних цукерок (як 
контрольних, так і з додаванням насіння чіа) 
за органолептичними (КРА) та фізико-хіміч-
ними (КРВ) характеристиками  відповідає 
оцінці «дуже добре». Водночас контрольні 
зразки без функціональної добавки за 
групою властивостей, які відображають 
хімічний склад та харчову цінність (КРС) 
демонструють низькі показники – 0,35 (для 
цукерок на агарі) та 0,37 (для цукерок на 
пектині), що відповідає оцінці «незадо-
вільно). На противагу ним, зразки з дода-

ванням насіння чіа (як на агарі, так і на 
пектині) за цією ж групою властивостей 
досягають рівня «дуже добре». Це зумовлене 
підвищенням в них вмісту харчових воло-
кон, мінеральних речовин, антиоксидантів 
(зокрема поліфенолів) та інших цінних 
біоактивних сполук. 

Щодо оцінки за групою параметрів 
«Зміна якості через 60 діб зберігання» (КРD), 
зразки цукерок з насінням чіа демонструють 
кращі результати – груповий показник 
якості залежно від типу використаного 
драглеутворювача на 47–53 % вищий, порів-
няно з контрольними аналогами. 

На завершальному етапі роботи здійс-
нювали розрахунок узагальненого комплекс-
ного показнику якості (КПЯ), виробів, що 
(формула 4). При цьому було враховано зна-
чення групових показників якості (рис. 3) та 
відповідні коефіцієнти їх вагомості (рис. 2). 
Результати розрахунку представлено на рис. 4. 

 

  

           А                                                                   Б 

Рис. 4. Комплексні показники якості (КПЯ) досліджуваних зразків кремово-збивних цукерок. 
А – на агарі; Б – на пектині 

 

Встановлено, що кремово-збивні 
цукерки збагачені насінням чіа демон-
струють значно вищу якість порівняно з 
традиційними аналогами. Залежно від 
використаного гелеутворювача рівень 
комплексного показнику якості у зразках з 
чіа перевищував контрольні зразки на 
35,7 % та 38,6 %. Такі результати дали 
підставу охарактеризувати дослідні зразки 
оцінкою «дуже добре», тоді як контрольні 
зразки без додавання чіа отримали оцінку 

на рівні «добре». Це підтверджує, що вклю-
чення насіння чіа до рецептури цукерок 
позитивно впливає на рівень їх загальної 
якості завдяки збагаченню корисними 
речовинами, покращенню органолептич-
них характеристик та підвищенню стабіль-
ності показників під час зберігання. 

Обмеженням даного дослідження є те, 
що проведений аналіз стосувався лише 
цукерок на агарі та пектині, хоча в 
технологіях подібних цукеркових мас 
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можуть бути використані ще інші драгле-
утворювачі (наприклад, модифіковані 
крохмалі). Тобто, розвиток подальших 
досліджень може полягати саме в оціню-
ванні якості кремово-збивних цукерок, 
виготовлених з використанням більш 
широкого спектру драглеутворювачів. 

Висновки  

Розроблено «дерево властивостей» 
кремово-збивних цукерок з визначенням 
коефіцієнтів вагомості їх одиничних показ-
ників якості та груп властивостей. До 
складу «дерева властивостей» включено 
органолептичні, фізико-хімічні властивості 
цукерок, а також показники, що характери-
зують їх хімічний склад та якість через 60 
діб зберігання. 

Згідно розробленого «дерева власти-
востей» визначено абсолютні та відносні 
значень одиничних показників якості 
кремово-збивних цукерок на агарі та 
пектині з додаванням насіння чіа та без 
нього. На підставі отриманих даних 
розраховано групові показники якості 
оцінюваних зразків, які потім зведено до 

загального комплексного показнику за 
кожним видом кремово-збивних цукерок. 

Встановлено, що залежно від викорис-
таного драглеутворювача рівень комплекс-
ного показнику якості у зразках з чіа 
перевищував контрольні зразки на 35,7 % 
та 38,6 %, що зумовлене насамперед 
покращенням їх біологічної цінності та 
пролонгацією термінів зберігання. Отри-
мані дані свідчать про доцільність засто-
сування цієї добавки в технології кремово-
збивних цукерок та можуть бути підставою 
для рекомендації нової технології до 
впровадження у виробництво. 

Запропоноване «дерево властивостей» 
можна рекомендувати в подальшому 
застосовувати для комплексної оцінки 
якості кондитерських виробів на основі 
кремово-збивних мас з використанням 
різної збагачувальної сировини.  

Подальші дослідження планується 
присвятити аналізу якості кремово-
збивних цукерок збагачених насінням чіа, 
виготовлених з використанням більш 
широкого спектру драглеутворювачів.  
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