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1. Вступ

Maршмелоу - кондитерський виріб піноподібної 
структури, попит на який на світовому ринку постійно 
зростає. Завдяки вмісту желатину маршмелоу має ви-
ражені жувальні властивості. Його вживають безпосе-

редньо в їжу, піддають термообробці, додають в гарячий 
шоколад, каву або какао, використовують як інгредієнт 
кондитерських виробів [1]. Виробництвом даного конди-
терського виробу займаються великі транснаціональні 
компанії, зокрема Nestle (Швейцарія), а географія охо-
плює різні за ступенем розвитку категорії країн (табл. 1). 
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Таблиця 1

Географія виробників маршмелоу

Торгова марка Назва виробника Країна
Nestle Nestle S.A. Швейцарія

Campfire Doumak Inc. США
Haribo Haribo GmbH&Co. KG Німеччина
Guandy Guatemalan Candies, S.A. Гватемала
Fruna Alimentos Fruna Ltda. Чилі

Сладкий снег Витек ООО Російська Федерація

Лісова казка
Кондитерська група 

«Лісова казка»
Україна

Відомими є технології маршмелоу стійкого до плав-
лення з використанням харчової мікрокристалічної це-
люлози [2], суміші різних сахаридів [3], зі спіруліною 
[4], на основі полісахаридів рослинного та мікробного 
походження [5] тощо. З метою поліпшення харчової 
цінності маршмелоу виготовляють із сухим бджолиним 
пилком [6].

Для забезпечення високих органолептичних показ-
ників маршмелоу до рецептур включають барвники та 
ароматизатори. Більшість із них є синтетичними, тому 
позитивний вплив на якість готових виробів обмежу-
ється тільки гарним кольором, смаком та запахом. 
Водночас харчова цінність більшості видів маршмелоу 
залишається низькою. 

Результати досліджень впливу на організм людини 
комбінацій харчових добавок у кількостях, що типові 
для розповсюджених харчових продуктів, призначе-
них для дітей, показали, що хімічні барвники сповіль-
нюють ріст нервових клітин у 4-7 разів [7]. Це дає під-
стави для проведення досліджень із розробки нових 
видів продукції з використанням добавок із рослинної 
сировини. Серед рослинних добавок особливо виділя-
ють кріопорошки, які одержують шляхом кріогенного 
подрібнення сировини, що дозволяє зберегти біологіч-
но активні речовини та підвищити якість кінцевого 
продукту. Автори публікацій [8, 9] використовували 
кріопорошок із червоного буряку у технології вершко-
вого масла. Кріопорошки з виноградних вичавків і чор-
ноплідної горобини, було використано у технологіях 
дріжджових виробів та пісочного печива, що дозволи-
ло поліпшити їх органолептичні та фізико-хімічні по-
казники, а також підвищити їх біологічну цінність [10].

Серед плодово-ягідних порошків із високою за-
барвлюючою здатністю виділяють дрібнодисперсні, 
отримані за кріогенною технологією у науково-вироб-
ничому підприємстві «Кріас-Плюс» (м. Харків, Укра-
їна), зокрема кріас-порошки з суданської троянди та 
чорноплідної горобини [11]. 

Таким чином, є актуальним вивчення можливості 
використання натуральних антоціанових барвників 
для виробництва високоякісного маршмелоу з підви-
щеною харчовою цінністю і натуральним кольором. 
Реалізація задуму дозволить розширити асортимент 
маршмелоу та створити конкурентоспроможну про-
дукцію на ринку кондитерських виробів.

2. Аналіз літературних джерел та постановка проблеми

Науковці активно розробляють нові технології мар-
шмелоу спеціального призначення з використанням 

рослинної сировини або продуктів її переробки. Так, 
до складу маршмелоу функціонального призначен-
ня включають ячмінно-солодовий та полісолодовий 
екстракти, морквяний та гарбузовий соки, борошно під-
смажених пластівців пшеничних зародків та ін. [12, 13]. 
Цукрозамінники нового покоління (ізомальтітол, ери-
тритол, мальтітол) та їх суміші з фруктозою у виробни-
цтві маршмелоу [14, 15] дозволяють одержувати вироби 
дієтичного призначення [16]. Уведення до складу мар-
шмелоу дієтичного призначення гарбузового і морквя-
ного соків підвищує його харчову цінність і надає виро-
бам статусу «дієтично-функціональний продукт» [17]. 
З метою підвищення харчової цінності маршмелоу до-
ведено доцільність використання нетрадиційної сиро-
вини, а саме порошку топінамбура та фруктових соків 
[18, 19]. Проте завдання надання виробам привабливого 
стійкого кольору за рахунок натуральних барвників у 
даних роботах не вирішувалося. Також не визначалася 
антиоксидантна ємність виробів, які позиціонувалися 
як дієтичні, дієтично-функціональні. 

Відсутні посилання з визначення антиоксидантної 
ємності розроблених фортифікованих виробів - мар-
шмелоу з інвертним сиропом і фіто-екстрактами, віта-
мінами С, В1 [20]. Водночас у цій роботі приділено увагу 
питанням поліпшення кольору і смаку маршмелоу за 
рахунок уведення фіто-екстракту з чорниці. Більш піз-
ні дослідження 2014-2016 років присвячені розробкам 
маршмелоу функціонального призначення та розши-
ренню їх асортименту [21-24]. Розроблено технологію 
маршмелоу функціонального призначення з викорис-
танням натурального функціонального інгредієнта 
гуміарабіку «Instantgum». Даний інгредієнт є джере-
лом натурального харчового волокна, яке покращує 
функцію шлунково-кишкового тракту, знижує рівень 
глюкози в крові, що особливо важливо під час вживан-
ня продукції діабетиками [21, 22].

Запропоновано використання гуміарабіку сумісно 
з ксантаном та агаром у якості структуроутворювача 
під час виробництва забарвленого та ароматизованого 
маршмелоу. Це дозволило розширити асортимент ко-
ндитерських виробів за відсутністю інгредієнтів тва-
ринного походження [23, 24].

У зазначених роботах [21-24] також не вирішува-
лися проблеми збереження упродовж часу органо-
лептичних, фізико-хімічних властивостей, стійкості 
кольору, антиоксидантної ємності розроблених мар-
шмелоу.

Вирішенню висвітлених проблем були присвячені 
дослідження авторів даної публікації. Розроблено нові 
види маршмелоу з натуральними антоціановими барв-
никами, а саме кріас-порошками з суданської троянди 
(СТ) та чорноплідної горобини (ЧГ) [25]. Зазначені 
барвники є дрібнодисперсними. Їх одержують за низь-
котемпературною технологією, що дозволяє зберегти 
весь комплекс біологічно активних речовин вихідної 
сировини. Показано, що використання даних барв-
ників у технології маршмелоу дозволяє надати виро-
бам антиоксидантних властивостей [26]. Дослідження 
властивостей нових видів маршмелоу з натуральними 
антоціановими барвниками протягом терміну збері-
гання не проводились. Вивчення органолептичних, 
фізико-хімічних та антиоксидантних властивостей но-
вих виробів є необхідними для обґрунтування їх умов 
зберігання та виду пакування.ТО

ЛЬ
КО

 Д
ЛЯ

 Ч
ТЕ
НИ

Я



Восточно-Европейский журнал передовых технологий ISSN 1729-3774 3/11 ( 87 ) 2017

Таким чином, для вирішення проблеми збереження 
упродовж часу показників якості, стійкості кольору, 
антиоксидантної ємності маршмелоу з натуральними 
антоціановими барвниками важливо і своєчасно до-
слідити його властивості протягом терміну зберігання.

3. Мета та задачі дослідження

Метою даної роботи було дослідження органолеп-
тичних, фізико-хімічних та антиоксидантних власти-
востей маршмелоу з натуральними барвниками анто-
ціанової природи протягом терміну зберігання, об-
ґрунтування оптимальних умов їх зберігання та виду 
пакування.

Для досягнення поставленої мети необхідно було 
вирішити наступні задачі:

- визначити органолептичні, фізико-хімічні показ-
ники якості та антиоксидантну ємність маршмелоу з 
екстрактами кріас-порошків з суданської троянди та 
чорноплідної горобини; 

- обґрунтувати умови зберігання та вид пакування 
для маршмелоу з натуральними антоціановими барв-
никами;

- дослідити зміни фізико-хімічних показників яко-
сті та антиоксидантної ємності маршмелоу з натураль-
ними антоціановими барвниками під час зберігання за 
різних видів пакування;

- дослідити стійкість кольору маршмелоу з нату-
ральними антоціановими барвниками під час збері-
гання за різних видів пакування.

4. Матеріали та методи дослідження властивостей 
маршмелоу з натуральними антоціановими барвниками 

протягом терміну зберігання

Об’єкт дослідження - органолептичні, фізико-хі-
мічні, антиоксидантні властивості продукту під час 
його зберігання упродовж 30 діб. Предмет досліджен-
ня - маршмелоу з натуральними антоціановими барв-
никами. Вони відрізнялись видом структуроутво-

рювача - желатин або желатин з солюбілізованими 
речовинами та видом барвника - кріас-порошок із су-
данської троянди або кріас-порошок із чорноплідної 
горобини (табл. 2). Як контроль використовували мар-
шмелоу, яке виготовляли на желатині без натуральних 
антоціанових барвників.

Більш детально про досліджувані матеріали та 
обладнання, що використовувались в експерименті, а 
також методики визначення показників якості зразків 
викладено в роботі [27].

Таблиця 2

Досліджувані зразки маршмелоу

Абревіатура  
зразка 

маршмелоу

Змінні інгредієнти рецептури маршмелоу

Барвник Структуроутворювач

MСТ-1 Водний екстракт  
кріас-порошку з  

суданської троянди 

Желатин

MСТ-2
Желатин з солюбілізо-

ваними речовинами

MСТ-3 Водно-спиртовий 
екстракт кріас-порошку 

з суданської троянди

Желатин

MСТ-4
Желатин з солюбілізо-

ваними речовинами

MЧГ-5 Водно-спиртовий  
екстракт кріас-порошку 
з чорноплідної горобини

Желатин

MЧГ-6
Желатин з солюбілізо-

ваними речовинами

5. Результати досліджень органолептичних, фізико-
хімічних та антиоксидантних властивостей маршмелоу 

з натуральними антоціановими барвниками

5. 1. Органолептичні показники якості маршмелоу 
з натуральними антоціановими барвниками та його 
сенсорна оцінка

Результати визначення органолептичних показ-
ників та сенсорної оцінки маршмелоу з натуральними 
антоціановими барвниками приведено в табл. 3, 4.

Таблиця 3

Органолептичні показники якості маршмелоу

Найменування 
показника

Характеристика маршмелоу

Контроль МСТ-1 МСТ-2 МСТ-3 МСТ-4 МЧГ-5 МЧГ-6

Форма
Правильна, з чітким контуром, без деформації.  

Допускаються незначні напливи

Поверхня 
Суха, не липка, без грубих затвердінь, рівномірно обсипана 

 сумішшю крохмалю та цукрової пудри

Консистенція М’яка, піноподібна, затяжна

Смак і запах

Кислувато-со-
лодкий, без 
стороннього 
присмаку та 

запаху 

Кислувато-солодкий, з присмаком суданської троянди,  
без стороннього присмаку та запаху

Кислувато-солодкий, 
з присмаком чорно-плідної 
горобини, без стороннього 

присмаку та запаху

Колір Білий Рожевий Світло  рожевийНЕ
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Таблиця 4

Результати сенсорної оцінки маршмелоу

Зразок  
маршмелоу

Значення показників, бали

К0
Форма

Поверх-
ня

Кон-
систенція

Смак і 
запах

Колір

Контроль 4,8 4,8 4,5 4,2 4,8 0,92

МСТ-1 4,9 4,8 4,9 4,7 4,9 0,97

МСТ-2 4,9 4,8 4,9 4,7 4,9 0,97

МСТ-3 4,9 4,8 4,9 4,7 4,9 0,97

МСТ-4 4,9 4,8 4,9 4,7 4,9 0,97

МЧГ-5 4,8 4,8 4,9 4,8 4,8 0,96

МЧГ-6 4,8 4,8 4,9 4,8 4,8 0,96

Коефіцієнт 
вагомості

0,2 0,1 0,3 0,2 0,2 -

Як видно з табл. 4 якість зразків маршмелоу відпо-
відає таким оцінкам: контроль - відмінно, маршмелоу 
з натуральними антоціановими барвниками - відмін-
но (К0=1,0-0,9). 

5. 2. Фізико-хімічні властивості маршмелоу з на-
туральними антоціановими барвниками та його анти-
оксидантна ємність

Результати визначення фізико-хімічних показників 
якості та антиоксидантної ємності нових видів маршме-
лоу та контролю наведено у табл. 5.

Із даних табл. 5 видно, що показник масової частки 
вологи для маршмелоу з натуральними антоціано-
вими барвниками знаходиться у межах 19,0…21,5 %, 
густина - 0,51…0,67 г/см3, масова частка редукувальних 
речовин не перебільшує 13,6 %, загальна кислотність 
становить 3,5 град.

Як свідчать дані табл. 5, використання натуральних 
антоціанових барвників у технології маршмелоу дозво-
лило підвищити АОЄ виробів до 24,7…34,6 мг AКE/100 г 
зразка.

Термін зберігання є однією з основних характерис-
тик, що визначає конкурентоспроможність будь-якого 
продукту на ринку. Під час зберігання маршмелоу у ре-
зультаті фізико-хімічних і мікробіологічних процесів 
можуть змінюватись їх показники якості. Зниження 
властивостей безпосередньо зумовлюється процесом 

дифузії вологи і різноманітними хімічними перетво-
реннями. Їх хімізм пов’язаний із гідролізом вуглево-
дів, окисно-відновними реакціями складових сполук 
маршмелоу, конденсацією, полімеризацією продуктів 
реверсії. Водночас характер та інтенсивність їх перебі-
гу залежить від таких факторів, як рецептурний склад, 
технологія виробництва, умови зберігання та спосіб 
пакування.

5. 3. Обґрунтування умов зберігання маршмелоу з 
натуральними антоціановими барвниками

З метою обґрунтування умов зберігання нових ви-
дів маршмелоу було досліджено динаміку зміни маси 
зразків маршмелоу (∆m) за різних значень відносної 
вологості повітря під час зберігання за температури 
(15…18) °С протягом 30 діб. У табл. 6 приведено резуль-
тати, отримані через 2 доби.

Під час зберігання зразків за відносної вологості 
повітря 60…80 % через 2 доби зміни маси зразків мар-
шмелоу без добавок та з добавками не перевищували 
4,80±0,20 %. Через 30 діб зберігання зміни маси мар-
шмелоу без добавок складали -7,15…+62,97 %, маршме-
лоу з екстрактами кріас-порошків - 15,50…+50,84 % 
залежно від відносної вологості повітря. 

Згідно з нормативною документацією, даний вид 
продукції повинен зберігатись за температури (15…18) °С 
та відносної вологості повітря не більше ніж 75 %. Таким 
чином, короткострокове зберігання (до 2 діб) маршмелоу 
з натуральними барвниками антоціанової природи за 
температури (15…18) °С та відносної вологості повітря 
60…75 % можливе без пакувальних матеріалів. Збері-

гання нових видів виробів протягом тривалих 
строків (до 30 діб) можливе лише за умови 
застосування полімерних пакувальних матері-
алів, які перешкоджають дифузії вологи.

Таблиця 6

Зміна маси маршмелоу через 2 доби зберігання за 
різної відносної вологості повітря

Зразок 
маршмелоу

Показник зміни маси зразків маршме-
лоу за відносної вологості повітря, %

40 60 80 90 97

Контроль -5,90 0,04 4,12 10,11 14,77

MСТ-1 -5,80 -2,20 -0,30 5, 0 8,50

MСТ-2 -5,90 -2,50 -0,20 2,50 4,50

MСТ-3 -5,80 -0,20 3,70 8,70 10,50

MСТ-4 -6,00 -3,50 -0,50 4,50 7,00

MЧГ-5 -2,78 -0,11 2,83 6,53 8,19

MЧГ-6 -7,00 -0,49 5,00 8,06 9,05

5. 4. Зміни показників якості, антиоксидантної єм-
ності зразків маршмелоу під час зберігання

Вплив способів та терміну зберігання на якість 
нових видів маршмелоу досліджували за зміною ос-
новних фізико-хімічних та органолептичних показни-
ків. Вивчення продовжували протягом усього терміну 
зберігання, а саме - 30 діб із дня виготовлення. Мар-
шмелоу з натуральними антоціановими барвниками 
зберігали за температури 15…18 °С, відносної вологості 
не більше ніж 75 %. Зразки розфасовували згідно з 

Таблиця 5

Фізико-хімічні властивості та антиоксидантна ємність маршмелоу

Зразок  
маршмелоу

Масова 
частка 

вологи, %

Масова частка 
редукувальних 

речовин, %

Густина, 
г/см3

Загальна 
кислот-

ність, град

АОЄ, 
мг AКE/100 г 

зразка

Контроль 19,0±0,5 11,0±0,6 0,53±0,02 3,5±0,1 14,4±2,9

MСТ-1 19,5±0,5 13,0±0,6 0,56±0,02 3,5±0,1 24,7±1,8

MСТ-2 19,5±0,5 13,0±0,5 0,58±0,02 3,5±0,1 26,6±2,1

MСТ-3 19,0±0,5 13,0±0,6 0,51±0,02 3,5±0,1 33,1±2,5

MСТ-4 19,0±0,5 13,0±0,5 0,53±0,02 3,5±0,1 29,4±3,6

MЧГ-5 21,5±0,9 13,0±0,6 0,64±0,02 3,5±0,1 34,6±5,5

MЧГ-6 21,5±0,9 13,0±0,5 0,67±0,02 3,5±0,1 33,6±1,5
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чинними вимогами у поліетиленову плівку або по-
ліетиленову плівку і коробку з гофрованого картону, 
призначеного для кондитерських виробів по 150 г. 
Отримані результати досліджень зміни фізико-хіміч-
них показників протягом терміну зберігання приведе-
ні на рис. 1, 2. 

Після 30 діб зберігання в поліетилені вміст воло-
ги в маршмелоу без добавок становив 17,0 %, а з до-
даванням екстрактів кріас-порошків – 12,0–14,7 %. 
Для зразків МСТ-1 та МСТ-2 втрати вологи протя-
гом перших 15 діб аналогічні маршмелоу без доба-
вок, протягом 16–30 доби втрати вологи збільшу-
ються. 

Під час зберігання виробів, упакованими у 
поліетиленову плівку та картонну коробку, воло-
гість становить 17,8 % для маршмелоу без добавок 
та 14,0–17,5 % – для маршмелоу з добавками. 

Установлено, що через 30 діб зберігання загаль-
на кислотність маршмелоу з водними екстрактами 
кріас-порошків становить 4,2–4,3 град, для мар-
шмелоу з водно-спиртовими екстрактами кріас-по-
рошків – 3,7–3,9 град. 

Зі зміною показника загальної кислотності 
пов’язана зміна вмісту редукувальних речовин 
маршмелоу під час зберігання. Встановлено, що 
під час зберігання відбувається накопичення 
редукувальних речовин в усіх дослідних зраз-
ках, але більш інтенсивно воно перебігає за умо-
ви зберігання маршмелоу в поліетиленовій плів-
ці (на 2–4 %). 

Дані щодо визначення густини нових видів 
маршмелоу протягом терміну зберігання наведе-
но на рис. 2.

Наприкінці терміну зберігання густина виробів 
з екстрактами кріас-порошків із суданської троянди 
та чорноплідної горобини знаходилась у допустимих 
межах.

Величина АОЄ дає інформацію про антиокси-
дантний потенціал хімічних сполук складної харчо-
вої системи відносно її можливості інгібувати про-
цеси окиснення. Останні є важливими в тестуванні 
якості розроблених харчових продуктів упродовж 

терміну придатності і за різних умов зберігання. 
Для коректного порівняння величини АОЄ, отримані 
експериментально за певного вмісту вологи у зразку, 
перераховували на масу сухих речовин маршмелоу. 
Було ураховано значення масової частки вологи на по-
чатку та наприкінці терміну зберігання. Для цього ви-

користовували допущення про лінійність зміни 
антиоксидантної ємності зі зміною вмісту вологи 
у зразку. Виходячи з цих положень, величину 
антиоксидантної ємності сухих речовин зразка 
маршмелоу АОЄс.р. (мг AКE/100 г сухих речовин 
маршмелоу) розраховували за формулою (1).

c.p

100
АОЄ АОЄ ,

100 W
=

-

 
(1)

де АОЄ – антиоксидантна ємність зразка за 
відповідного вмісту вологи W (%). Для розра-
хунків значення вмісту вологи у зразках брали 
з табл. 5.

Для порівняльного аналізу АОЄ зразків мар-
шмелоу було прийнято за 100 %. Відносну зміну 
dАОЄ зразків (%) через 30 діб зберігання розрахо-
вували за формулою (2):

30
c.p

c.p 0
c.p

АОЄ
АОЄ 100 %,

АОЄ
d = ⋅

 
(2)

де 30
c.pАОЄ  – антиоксидантна ємність сухих речо-

вин зразка через 30 діб зберігання, мг AКE/100 г; 
0
с.р.АОЄ  – антиоксидантна ємність сухих речовин 

зразка одразу після виготовлення, мг AКE/100 г.

Результати визначення dАОЄс.р. зразків маршме-
лоу після зберігання протягом 30 діб у різних видах 
пакування наведено на рис. 3.

Згідно з отриманими даними (рис. 3), відносні змі-
ни dАОЄс.р. зразків МСТ-3, МЧГ-5 не перевищували 
10 % незалежно від виду пакування. Для маршмелоу 
на желатині з солюбілізованими речовинами (зразки 
МСТ-4, МЧГ-6) зміни dАОЄс.р. були більш суттєвими – 
до 50 %.

  
                             а                                                      б

Рис. 1. Масова частка вологи W у зразках маршмелоу  
(1 – контроль; 2 – МСТ-1; 3 – МСТ-2; 4 – МСТ-3; 5 – МСТ-4; 
6 – МЧГ-5; 7 – МЧГ-6) протягом зберігання залежно від виду 

пакування: а – поліетиленова плівка; б – поліетиленова плівка і 
картонна коробка

  
                              а                                                       б

Рис. 2. Густина ρ зразків маршмелоу (1 – контроль; 2 – МСТ-1;  
3 – МСТ-2; 4 – МСТ-3; 5 – МСТ-4; 6 – МЧГ-5;  

7 – МЧГ-6) протягом зберігання залежно від виду пакування:  
а – поліетиленова плівка; б – поліетиленова плівка і  

картонна коробка
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Рис. 3. Відносна зміна dАОЄс.р. зразків (%) маршмелоу 
після 30 діб зберігання в поліетиленовій плівці (ПЕ) або у 

поліетиленовій плівці та картонній коробці (ПE+К)

5. 5. Дослідження стійкості кольору маршмелоу з 
натуральними антоціановими барвниками під час збе-
рігання за різних видів пакування

Попередньо було встановлено, що під час зберіган-
ня в поліетиленовій плівці органолептичні показни-
ки якості маршмелоу протягом 1-14-ї доби зберігання 
відповідають щойно виготовленим виробам. Протягом 
15-30 діб зменшується інтенсивність кольору виробів, 
інші органолептичні показники залишаються без змін. 
Для виробів додатково упакованих у картон візуальне 
сприйняття кольору через 30 діб зберігання залиши-
лось без змін. Тому подальші дослідження були пов’яза-
ні з дослідженням стійкості кольору виробів при збері-
ганні протягом 30 діб за різних видів пакування (рис. 4).

Із наведених даних (рис. 4) видно, що протягом 
15 діб інтенсивність кольору виробів зменшується на 
5-38 %. Наприкінці терміну зберігання зміни досяга-
ють 18-58 %. 

6. Обговорення результатів дослідження  
властивостей маршмелоу з натуральними барвниками 

під час зберігання

За результатами сенсорної оцінки встановлено, що 
маршмелоу з екстрактами кріас-порошків з суданської 
троянди та чорноплідної горобини мають правильну 
форму, з чітким контуром, без деформації. Поверхня 
виробів суха, не липка, без грубих затвердінь, рів-
номірно обсипана сумішшю крохмалю та цукрової 
пудри, консистенція - м’яка, піноподібна, затяжна. Нові 

вироби рожевого кольору, мають кислувато-солодкий 
смак, з присмаком суданської троянди або чорноплід-
ної горобини (табл. 3). Практично за всіма органолеп-
тичними показниками (форма, консистенція, смак, 
запах, колір) нові вироби з натуральними антоціано-
вими барвниками перевищують результати контролю, 
виготовленого без них (табл. 4).

Результати визначення фізико-хімічних показників 
(табл. 5) підтверджують, що для нових видів маршме-
лоу забезпечено необхідні для даного виду виробів по-
казники якості. Крім того, використання натуральних 
антоціанових барвників у технології маршмелоу дозво-
лило значно підвищити антиоксидантні властивості 
готового продукту (табл. 5). Про це свідчить зростан-
ня величини АОЄ для всіх розроблених зразків у 
2-2,5 рази порівняно з контрольним зразком, який не 
містить зазначених барвників.

Згідно з отриманими результатами (рис. 1), для 
маршмелоу з натуральними барвниками втрати ма-
сової частки вологи під час зберігання в поліетилені 
упродовж 30 діб більше порівняно з маршмелоу без 
добавок. Збільшення втрат вологи зразками маршме-
лоу МСТ-3, МСТ-4, МЧГ-5, МЧГ-6 під час зберігання 
обумовлено більшою часткою вільної вологи, а також, 
ймовірно, присутністю в екстрактах барвників леткого 
етилового спирту. Для зразків МСТ-1 та МСТ-2 збіль-
шення втрат вологи, яке спостерігається протягом 
16-30 доби, ймовірно, пов’язано з більшою часткою 
вільної вологи у зразках.

За герметичного пакування зразків 
маршмелоу у поліетилен видалення во-
логи відбувається доти, доки не досяг-
нуто рівновагу у повітряному просторі 
всередині пакету. Однак поліетилен ха-
рактеризується частковою проникністю 
для водяної пари. Під час додаткового 
пакування у картон процес втрати воло-
ги з маршмелоу уповільнюється. Воло-
гість зменшується не так значно, як під 
час зберігання у поліетилені. Отже до-
даткове пакування маршмелоу в картон-
ну коробку зберігає вологість виробів з 
водним екстрактом кріас-порошку з су-
данської троянди на рівні 91–94 % від по-
чаткової, водно-спиртовими екстракта-
ми – на рівні 74–82 % від початкової. Це 
дозволяє довше зберігати ніжну пружну 
консистенцію маршмелоу та утримувати 
їх форму.

Під час зберігання маршмелоу значення загальної 
кислотності виробів наприкінці терміну зберігання 
практично не залежить від виду пакування. Через 
30 діб зберігання загальна кислотність маршмелоу з 
водними екстрактами кріас-порошків збільшилась на 
0,75–0,83 град, для маршмелоу з водно-спиртовими 
екстрактами кріас-порошків – 0,18–0,35 град і знахо-
дилась у допустимих межах. Одночасно відбувалось 
накопичення редукувальних речовин в усіх дослідних 
зразках, що пояснюється процесом гідролізу сахарози.

Для усіх досліджуваних зразків маршмелоу під 
час зберігання спостерігається незначне зменшення 
густини (рис. 2). Найбільша зміна цього показника за 
умови зберігання зразків у поліетиленовій плівці спо-
стерігається для маршмелоу з водним екстрактом крі-

 

  
                                     а                                                              б

Рис. 4. Інтенсивність кольору I зразків маршмелоу протягом зберігання 
залежно від виду пакування: а – поліетиленова плівка; б – поліетиленова 

плівка і картонна коробка
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ас-порошку з суданської троянди – 15–16 %. Додаткове 
пакування зразків у картон дозволило зменшити змі-
ни густини виробів, тобто дозволило зберегти пружну 
консистенцію маршмелоу.

Згідно з отриманими даними (рис. 3), найбільш ста-
більними з точки зору антиоксидантних властивостей 
є зразки маршмелоу з водно-спиртовими екстрактами 
кріас-порошків (МСТ-3, МСТ-4, МЧГ-5, МЧГ-6). Ха-
рактерною особливістю є те, що для зразків маршме-
лоу з водно-спиртовими екстрактами кріас-порошків, 
упакованих у поліетилен та картон, значення dАОЄс.р. 
збільшувались порівняно зі зразками, упакованими 
тільки у поліетилен. Збільшення АОЄ свідчить про 
перебіг окисно-відновних реакцій між хімічними речо-
винами складної харчової матриці: природними анти-
оксидантами з фотохімічними властивостями, харчо-
вими компонентами, атмосферним киснем та Maillard 
reaction продуктами. Аналіз літературних джерел по-
казав, що аналогічні результати були отримані для 
фруктових та овочевих соків [28–30], екстрактів [31]. 
Найбільші зміни антиоксидантної ємності спостері-
гались для зразків маршмелоу, виготовлених з дода-
ванням водного екстракту кріас-порошку з суданської 
троянди. 

Із наведених даних (рис. 4) видно, що характер змі-
ни інтенсивності кольору маршмелоу для усіх зразків 
однаковий. Установлено (рис. 4, б), що додаткове паку-
вання виробів у картонну коробку дозволяє зменшити 
зміни інтенсивності кольору виробів до 6 %.

Визначено, що введення до складу маршмелоу вод-
но-спиртового екстракту кріас-порошку з суданської 
троянди дозволяє виготовляти вироби, для яких ін-
тенсивність кольору наприкінці терміну зберігання 
становить 60-72 % від початкового значення (рис. 4). 
Доведено, що вироби з екстрактом кріас-порошку з 
чорноплідної горобини мають більш стійкий колір 
порівняно з виробами з екстрактами кріас-порошку з 
суданської троянди. Наприкінці терміну зберігання 
інтенсивність кольору становить 78-84 % від початко-
вого значення.

Маршмелоу на желатині з солюбілізованими речови-
нами наприкінці терміну зберігання характеризувалося 
більш інтенсивним кольором порівняно з маршмелоу на 
желатині. Отже використання структуроутворювача з 
солюбілізованими речовинами дозволяє виготовляти 
вироби з більш стійким кольором.

Результати проведених досліджень підтверджу-
ють, що під час зберігання маршмелоу з натуральними 
антоціановими барвниками з суданської троянди та 
чорноплідної горобини інтенсивність їх кольору зни-
жується. Проте за умови зберігання у поліетиленовій 
плівці та картонній коробці зміни перебігають менш 

інтенсивно. Тому ми рекомендуємо зберігати нові види 
маршмелоу саме в такому виді пакування.

7. Висновки

1. Результатами сенсорної оцінки доведено поліп-
шення органолептичних показників нових видів мар-
шмелоу з натуральними антоціановими барвниками 
з суданської троянди та чорноплідної горобини по-
рівняно з контролем. Їх комплексний показник якості 
становить 0,96-0,97 і значимо перевищує результат 
контролю (0,92).

2. Для нових видів маршмелоу з натуральними 
антоціановими барвниками забезпечено необхідні для 
даного виду виробів фізико-хімічні показники якості. 
Масова частка вологи знаходиться у межах 19,0…21,5 %, 
густина - 0,51…0,67 г/см3. Масова частка редукуваль-
них речовин не перевищує 13,6 %, загальна кислотність 
становить 3,5 град. Використання натуральних анто-
ціанових барвників у технології маршмелоу дозволяє 
значно підвищити антиоксидантні властивості гото-
вого продукту. Величина антиоксидантної ємності 
всіх розроблених зразків у 2-2,5 рази вища порівняно 
з контролем, який не містить зазначених барвників.

3. Установлено, що короткострокове зберігання 
маршмелоу з натуральними антоціановими барвни-
ками (до 2 діб) за температури 15…18 °С та відносної 
вологості повітря не більше ніж 75 % можливе без 
пакувальних матеріалів. Зберігання виробів протягом 
більш тривалих строків (до 30 діб) можливе лише за 
умови використання пакувальних матеріалів.

4. Вивчено закономірності зміни органолептичних 
та фізико-хімічних показників якості маршмелоу з 
натуральними антоціановими барвниками протягом 
30 діб зберігання за різних видів пакування. Встанов-
лено, що зберігання виробів герметично упакованими 
у поліетиленову плівку та картонну коробку забезпе-
чує їх високі показники якості.

5. Доведено, що збереження інтенсивності кольору 
маршмелоу забезпечується герметичним пакуванням 
у поліетиленову плівку та картон.
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