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Застосування похідних продуктів переробки дикорослих ягід для збагачення 

пресованого цукру 
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Н. Д. Богомол 
 

Дослідження присвячене питанню збагачення пресованого цукру з метою 

підвищення його біологічної цінності. В якості добавок до цукру передбачене ви-

користання похідних продуктів переробки дикорослих ягід Hippophaerhamnoides 

L., Viburnumopulus, Sambucusnigra, Sorbusaucuparia. Технологія переробки дико-

рослих ягід включає їх попереднє заморожування, часткове зневоднення мето-

дом осмотичної дегідратації та подальше висушування. Утворений осмотичний 

розчин запропоновано використовувати для зволоження цукру перед його пресу-

ванням та висушуванням.Важливим практичним аспектом даної розробки є 

можливість відійти від сезонності на цукрових заводах. Оскільки доцільно пере-

робляти дикорослі ягоди по завершенню бурякопереробного сезону. Для забезпе-

чення запропонованої технології можна використовувати деяке існуюче техно-

логічне обладнання. Хроматографічним методом проведено аналіз амінокисло-

тного спектру похідних продуктів переробки дикорослих ягід, визначено у їх 

складі 17 амінокислот, в тому числі й незамінних. Найбільша концентрація амі-

нокислот (55,47 мг/100 г) виявлена у похідному продукті переробки 

Sambucusnigra. Найменше амінокислот переходить в продукт переробки 

Viburnumopulus (3,63 мг/100 г). Експеримент показав, що додавання до цукру 

10 % похідних продуктів переробкидикорослих ягід Hippophaerhamnoides 

L.,Viburnumopulus, Sambucusnigra, Sorbusaucuparia позитивно впливає на органо-

лептичні показники готового продукту. Найвищу оцінку за всіма органолептич-

ними показниками (зовнішній вигляд, смак і запах, чистота розчину) отримав 

цукор, збагачений похідним продуктом переробки Hippophaerhamnoides. У ньому 

було виявлено лише 16 амінокислот у кількості 16,14 мг/100 г. Із знайдених амі-

нокислот найбільшою була концентрація серину (7,43 мг/100 г). Вцукрі із дода-

ванням розчину після часткового зневоднення Viburnumopulus спостерігався не-

значний характерний запах добавки. В цукрі із додаванням похідного продукту 

переробки Sorbusaucuparia відчувалася приємна гірчинка, що свідчить про пере-

хід в осмотичний розчин сорбінової кислоти із плодів 
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1. Вступ 

Цукор є надзвичайно популярним серед споживачів у всьому світі.Його 

споживають як готовий продукт та використовують в якості сировини при ви-

робництві багатьох видів харчових продуктів. Під час вживання цукру швидко 

підвищується рівень глюкози в крові, збільшується кількість дофаміну в мозку. 
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Низький рівень цукру викликає у людей відчуття голоду. Разом з тим, вживан-

ня цукру у великій кількості може призводити до небажаних наслідків і бути 

причиною багатьох хвороб. 

У сучасному світі виникаєнеобхідність виробництва безпечних продуктів 

вищої якості, що мають позитивний вплив на здоров’я. Підвищений інтерес 

споживачів до цих питань є рушійною силою змін у харчовій промисловості. 

Дослідницька спільнота працює надрозробкою нових технологій та нових про-

дуктів харчування [1]. Не виключенням є і розширення асортименту «корисно-

го» цукру, збагаченого різноманітними біологічно-активними добавками. 

Ця ініціатива не тільки допоможе цукровому сектору диверсифікувати свої 

ресурси для підвищення доданої вартості, але й сприятиме забезпеченню насе-

лення корисними мікроелементами [2]. 

Враховуючи той фактор, що з ряду об’єктивних причин, купівельна спро-

можність українців суттєво знизилася, виникають деякі застереження щодо до-

цільності виробництва цукру з доданою вартістю. Проте, деякі маркетингові 

дослідження, проведені в інших країнах світу, показують, що споживачі готові 

платити більше за збагачений цукор, враховуючи його корисні властивості [3]. 

Тому збагачений цукор українського виробництва може стати ексклюзивним 

експортним товаром. 

 

2. Аналіз літературних даних та постановка проблеми 

Залежно від способу вироблення цукор поділяють на кристалічний, саха-

розу для шампанського, цукрову пудру і пресований. До цукру додають різно-

манітні добавки, для надання яскравого забарвлення та гарних смако-

ароматичних властивостей. Особливий інтерес серед споживачів викликає 

«природний» цукор. Природний цукор – це неочищений (нерафінований) про-

дукт коричневого кольору, який містить макроелементи (калій, кальцій, натрій), 

мікроелементи (цинк, мідь, залізо), вітаміни В1 і В2, амінокислоти (гліцин, лі-

зин та інші), мінеральні солі, біологічно активні речовини. На відміну від біло-

го, він має загальнозміцнюючий, антикарієсний і антисклеротичний вплив на 

організм людини. Використання терміну «природний» підвищує цінність виро-

бу через нову тенденцію щодо споживання продуктів, що містять тільки нату-

ральні інгредієнти [4]. Враховуючи, що останні 20 років у суспільстві ведеться 

антипропаганда щодо вживання цукру, питання розширення асортименту цук-

ру, збагаченого корисними нутрієнтами є надзвичайно важливим. 

Для збагачення цукру насінням ретинілпальмітату (RP, вітамін-А) було ро-

зроблено процес переривчастої кристалізації з охолодженням [5]. Дана техно-

логія є дуже складною і довготривалою. 

Розроблено експериментальний цукоровмісний продукт-пісок з мальто-

декстрином, тростинною патокою та ламінарією японською [6]. Запропоновані 

розробниками добавки є досить дорого вартісними. В дослідженні відсутня ін-

формація щодо орієнтовної вартості такого цукровмісного продукту. Врахову-

ючи ринкову вартість добавок, можна припустити, що ціна може зрости вдвічі. 

Запропоновано використання екстрактів шипшини, глоду і цитрусових у 

співвідношенні 2:2:1 у кількості 10–15 % для збагачення цукру. Технологія гра-
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нульованого цукру дозволяє отримати продукти, що мають однорідний склад і 

краще збереження нативних властивостей внесених добавок. Проте, викорис-

тання екстрактів підвищує енерговитрати на процес сушіння цукру [7]. 

Відомий спосіб одержання кристалічного цукру для спортивного харчу-

вання. Спосіб передбачає введення мінеральних функціональних компонентів в 

розчинений цукор і його повторне викристалізовування. Але при цьому погір-

шуються органолептичні властивості цукру, оскільки мінерали включаються у 

кристалічні решітки [8]. 

Відомо, що споживачі віддають перевагу натуральним добавкам, а не син-

тетичним [9]. Використання синтетичних добавок та проблеми, пов’язані з їх 

негативним впливом на здоров’я, формують негативне ставлення споживачів, 

асимілюючи ці сполуки з потенційними канцерогенними та алергенними ефек-

тами. Рослини, фрукти та прянощі визнані найкращою сировиною для отри-

мання натуральних добавок завдяки наявності у їх складі сполук, корисних для 

здоров'я. До складу рослин входять біологічно-активні речовини (антиоксидан-

ти), антимікробні засоби, ароматизатори, барвники та інші [10]. 

Варто зазначити, що побічні та супутні продукти переробки рослинної си-

ровини не меншбагаті біологічно активними молекулами. Їх можна використо-

вувати в якості добавок, таких як ароматизатори, підсолоджувачі та антиокси-

данти [11]. Проте, невирішеним є питання вибору універсальних методів вилу-

чення біологічно цінних компонентів із сировини. 

Цей фактор додає необхідності повторного використання побічних проду-

ктів і біозалишків, отриманих з рослин, як джерел природних добавок. Потреба 

в інноваційних рішеннях для повторного використання відходів і побічних про-

дуктів стає предметом багатьох досліджень серед яких відсутні технології пе-

реробки дикорослих ягід та напрями використання їх похідних продуктів 

[12, 13]. Побічні та похідні продукти мають потенціал для повторного викорис-

тання. Кількість залишків, які можуть бути використані після переробки, оці-

нюються в мільйони тонн щороку [14]. Оцінено залишки, але не враховано, що 

крім відходів, утворюються ще й супутні продукти переробки, які також мають 

велике значення. 

Недостатньо вивченим джерелом натуральних харчових добавок є дикорослі 

ягоди, такі як калина (Viburnumopulus), обліпиха (Hippophaerhamnoides L.), бузина 

(Sambucusnigra), горобина (Sorbusaucuparia). Зазвичай їх використовують для ви-

робництва біологічно-активних добавок, і дуже рідко в харчовій промисловості, а 

особливо для збагачення цукру.Проте, відомо, що дикорослі ягоди не лише міс-

тять велику кількість корисних речовин, а й мають гарні сенсорні властивості. 

При їх вирощуванні не використовують хімічні засоби захисту від шкідників та 

стимулятори росту, що робить їх екологічно безпечною сировиною.  

До складу ягід обліпихи (Hippophaerhamnoides L.) входять незамінні жирні 

кислоти, амінокислоти, фітостерини та флавоноїди, вітаміни Е (160 мг/100 г), 

B1, B2, K, каротиноїди (314 до 2139 мг/100 г), пігменти та ліпопротеїди [15]. 

Обліпихове масло, отримане шляхом механічного пресування, розглянуто як 

джерело багатьох корисних елементів. В проаналізованих дослідженняхне роз-

крито питання утилізації чи переробки відходів, утворених при пресуванні. 
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Ягоди калини(Viburnumopulus) є природним джерелом аскорбінової кисло-

ти, α-токоферолу, каротиноїдів, хлорофілів та фенольних сполук [16]. 

Бузина(Sambucusnigra) є джерелом біологічно-активних сполук (флавоно-

лів, фенольних кислот, проантоціанідів та антоціанів) [17]. Але в даних дослі-

дженнях не проводили аналіз амінокислотного складу ягід та продуктів їх пере-

робки. Хоча відомо, що амінокислоти є надзвичайно важливими для всіх біохі-

мічних процесів в організмі. 

Хоча дика горобина (Sorbusaucuparia) кисла на смак, вона все ж таки містить 

широкий спектр корисних компонентів. Ягоди горобини містять фітохімічні речо-

вини, такі як вітаміни, каротиноїди та фенольні кислоти, а також важливімінерали 

(залізо, калій та магній). Крім того, ягоди горобини містять солодкий на смак цук-

ровий спирт сорбіт, який повільно метаболізується в організмі людини і тому під-

ходить як підсолоджувач для людей, які страждають на діабет [18]. 

Попередні дослідження, щодо застосування дикорослих ягід в харчовій 

промисловості, мали позитивні результати. Проте, дослідження про застосу-

вання дикорослих ягід для збагачення цукру відсутні. Враховуючи, що цукор, 

це продукт, який має розчинятися, слід обрати таку технологію переробки ягід, 

котра дозволить вилучити з них корисні речовини при цьому не маючи негати-

вного впливу на органолептичні властивості цукру. 

Одним із таких способів переробки рослинної сировини є осмотична дегід-

ратація, процес, який використовується для часткового виділення води із рос-

линних тканин шляхом занурення в гіпертонічний розчин. При осмотичному 

зневодненні у осмотичний розчин переходить частина біологічно цінних речо-

вин, в тому числі барвних та смако- та ароматоутворюючих [19]. Під час аналі-

зу попередніх досліджень було встановлено, що технологія переробки дикорос-

лої сировини із застосуванням осмотичної дегідратації є не вивченою. Досі не 

розглядалась можливість застосування осмотичних розчинів для зволоження 

цукру перед пресуванням.  

Тому відповідні дослідження, присвячені застосуванню похідних продук-

тів переробки дикорослих ягід для збагачення цукру, слід вважати перспектив-

ними. 

 

3. Мета та завдання дослідження 

Метою дослідження є обґрунтування застосування похідних продуктів пе-

реробки дикорослих ягід Hippophaerhamnoides L.,Viburnumopulus, 

Sambucusnigra, Sorbusaucuparia для збагачення пресованого цукру. Це дасть 

можливість підвищити біологічну цінність пресованого цукру та покращити 

його органолептичні властивості. 

Для вирішення поставленої мети слід виконати наступні завдання: 

– проаналізувати амінокислотний спектр похідних продуктів переробки 

дикорослих ягід Hippophaerhamnoides L.,Viburnumopulus, Sambucusnigra, 

Sorbusaucuparia; 

– провести органолептичну оцінку якості цукру, збагаченогопохідними 

продуктами переробки дикорослих ягідHippophaerhamnoides L.,Viburnumopulus, 

Sambucusnigra, Sorbusaucuparia. 
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4. Матеріали та методи 

Об’єктом дослідження є осмотична дегідратація, як спосіб, який дозволяє 

максимально зберегти біологічну цінність рослинної сировини. Предметом до-

слідження є дикорослі ягоди Hippophaerhamnoides L.,Viburnumopulus, 

Sambucusnigra, Sorbusaucuparia. Основна гіпотеза дослідження полягає в тому, 

що при осмотичній дегідратації в цукровий розчин переходять корисні розчинні 

речовини, в тому числі амінокислоти. Використовуючи осмотичні розчини для 

зволоження цукру перед його пресуванням, можна не лише підвищити його бі-

ологічну цінність, а й надати певних смако-ароматичних характеристик. 

Спосіб полягав у тому, що дикорослі ягодиспочатку заморожували, прово-

дили їх часткове зневоднення в гіпертонічному цукровому розчині (70 %) мето-

дом осмотичної дегідратації протягом 1 годинипри температурі 50 °С. Для про-

ведення осмотичної дегідратації застосовували рідинний термостат MLW-16 

(Німеччина). Після дегідратації ягоди відокремлювали від осмотичного розчину 

і висушували. Отриманий розчин, температурою 40–45 °С використовували у 

кількості 10 % в якості зволожуючої основи для пресуванняцукру-піску.Масова 

частка вологи у кристалічному цукрі, в залежності від його категорії, повинна 

становити 0,06–0,15 %. Вологість цукру перед пресуванням має бути в межах 

1,6–3,5 %, а його оптимальна температура – 45–55 °С.  

Зазвичай, у промислових умовах, цукор перед пресуванням зволожують си-

ропом або гарячою артезіанською водою. Ретельно перемішану суміш осмотично-

го розчину та цукру поміщували у силіконові форми, спресовували вручну та ви-

сушували у конвективній лабораторній сушарці при температурі 80–85 °С. 

Для встановлення біологічної цінності похідних продуктів переробкидикоро-

слих ягід було проведено аналіз їх амінокислотного спектра. Ідентифікацію аміно-

кислотного спектра проводили методом іонообмінної колонкової хроматографії за 

допомогою амінокислотного аналізатора «BIOTRONIK» (Німеччина). 

Органолептичну оцінку збагачених цукрів проводили за певною кількістю 

дескрипторів (табл. 1) з використанням десятибальної шкали за усередненими 

даними.  

 

Таблиця 1 

Органолептичні показники збагачених цукрів 

Назва показника Характеристика 

Зовнішній вигляд Забарвлення характерне кольору добавки 

Запах і смак 
Солодкий з незначним запахом і присмаком відповідної на-

туральної добавки 

Чистота розчину 
Розчин цукру повинен бути таким, що має слабу опалесцен-

цію без нерозчинного осаду, механічних та інших домішок 

 

Оскільки у державному стандарті на цукор (ДСТУ 4623-2006) та міжнаро-

дному стандарті (ICUMSA 150) відсутні характеристики, які б описували збага-

чений цукор, дескриптори органолептичної оцінки було сформовано самостій-

но. При цьому враховувалися органолептичні показники пресованого цукру. 

Органолептичну оцінку проводили непрофесійні дегустатори різного віку та 
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статі (10 чоловік). Кожному суб'єкту було доручено пройти два сенсорні тести: 

тестування кристалічного пресованого цукру та його розчинів. Кожне випробу-

вання проводилося у два різні дні з 9:00 до 10:30 (мінімум через 2 години після 

сніданку). Крім того, респондентів проінструктували не палити і не пити каву 

за 60 хвилин до тесту [20]. Усі органолептичні тести проводились у дегустацій-

ній залі лабораторії технологій харчування Сумського національного аграрного 

університету та завершувалися до 11 години ранку. 

 

5. Результати дослідження доцільності застосуванняпохідних продук-

тів переробки дикорослих ягід для збагачення цукру 

5. 1. Результати дослідження амінокислотного спектру похідних про-

дуктів переробки дикорослих ягід 

Аналіз амінокислотного спектру похідних продуктів переробки дикорос-

лих ягід Hippophaerhamnoides L., Viburnumopulus, Sambucusnigra, 

Sorbusaucuparia показав наявність у їх складі амінокислот (рис. 1–4). 
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Рис. 1. Амінокислотний спектр похідного продукту переробкиViburnumopulus 

 

У похідному продукті переробки ягід Viburnumopulus було визначено 7 не-

замінних амінокислот (рис. 1), мг/100 г: валін (0,08), лейцин (0,1), ізолейцин 

(0,14), лізин (0,09), гістидин (0,18), треонін (0,08), фенілаланін (0,13). При цьо-

му загальна кількість амінокислот складала 3,63 мг/100 г. Найбільшу концент-

рацію із всієї кількості амінокислот становив серин (0,94 мг/100 г) та глутамі-

нова кислота (0,54 мг/100 г).  

Глутамінова кислота має властивості консерванту, її похіднінадають стабі-

лізуючу дію продуктам при зберіганні. Також, глутамінова кислота є підсилю-

вачем смаку. 

 

Fo
r r

ea
din

g o
nly



Із ягід Hippophaerhamnoidesу осмотичний розчин переходить 16 амінокислот 

(рис. 2) у кількості 16,14 мг/100 г із яких найбільша концентрація серину 

(7,43 мг/100 г), проліну (2,51 мг/100 г) та аспарагінової кислоти (2,2 мг/100 г). Се-

ред незамінних амінокислот у продукті переробки обліпихи міститься найбільше 

фенілаланіну (0,57 мг/100 г), який є попередником тирозину, сигнального монамі-

нудопаміну, адреналіну та норадреналіну, а також пігменту шкіри меланіну. 
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Рис. 2. Амінокислотний спектр похідного продукту переробки 

Hippophaerhamnoides L. 
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Рис. 3. Амінокислотний спектр похідного продукту переробки 

Sambucusnigra 
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Амінокислотний спектр (рис. 3) продукту переробки ягідSambucusnigra 

показав наявність 17 амінокислот (55,47 мг/100 г). У складі цього продукту ви-

явлено всі незамінні амінокислоти. В тому числі, мг/100 г: валіну (2,86), лейци-

ну (7,49), ізолейцину (1,81), лізину (0,53), гістидину (2,79), треоніну (0,97), фе-

нілаланіну (7,52), метіоніну (0,03). Виявлено найбільшу концентрацію напівза-

мінної амінокислоти тирозину (9,3 мг/100 г). Із бузини у осмотичний розчин 

переходить досить велика кількість аргініну (5,83 мг/100 г), який бере участь в 

очищенні печінки і регулюванні зростання м’язової маси. 
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Рис. 4. Амінокислотний спектр похідного продукту переробки Sorbusaucuparia 

 

У цукровий розчин після осмотичної дегідратації ягід Sorbusaucuparia 

(рис. 1, г) переходить також 17 амінокислот (32,97 мг/100 г), 8 із яких є неза-

мінними. Найбільшу кількість становлять наступні амінокислоти, мг/100 г: се-

рин (9,96), аргінін (5,23), аспарагінова кислота (3,3), треонін (2,52) та валін 

(1,9), лейцин (0,97).  

Аналіз показав, що в похідні продукти переробки дикорослих ягід 

Hippophaerhamnoides L., Viburnumopulus, Sambucusnigra, Sorbusaucuparia при ос-

мотичній дегідратації переходить певна кількість амінокислот. Застосування цих 

розчинів для збагачення цукру дозволить підвищити його біологічну цінність. 

 

5. 2. Результати дослідження органолептичних показників збагачених 

цукрів 

Цукри, збагачені похідними продуктами переробки дикорослих ягід 

Viburnumopulus, Hippophaerhamnoides L., Sambucusnigra, Sorbusaucuparia пред-

ставлені на рис. 5. 
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Рис. 5. Пресований цукор збагачений похідними продуктами переробки дико-

рослих ягід: а – Viburnum opulus; б – Hippophae rhamnoides L.; в – 

Sambucusnigra; г – Sorbusaucuparia 

 

Органолептична оцінка показала, що всі збагачені цукри мають гарні сен-

сорні властивості. Результати представлено в табл. 2. 

 

Таблиця 2 

Результати органолептичної оцінки збагачених цукрі 
Супутні продукти переробки Зовнішній вигляд Запах і смак Чистота розчину 

Viburnum opulus 10 9 10 

Hippophae rhamnoides L. 10 10 10 

Sambucus nigra 10 10 9 

Sorbus aucuparia 9 10 10 
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Найвищу оцінку за всіма органолептичними показниками отримав цукор, 

збагачений обліпихою (Hippophae rhamnoides L.). За зовнішній вигляд всі зраз-

ки отримали високу оцінку, проте, дегустаторами було відзначено, що розмір і 

форма шматочків цукру а, б, в є більш прийнятними, ніж зразка г. Цукрові роз-

чини не мали механічних домішок. 

 

6. Обговорення результатів дослідження впливу похідних продуктів 

переробки дикорослих ягід на якість цукру 

Серин, найбільшу кількість якого виявлено у похідному продукті перероб-

ки ягід Viburnumopulu, бере участь в утворенні молекул ДНК та РНК. Він відіг-

рає важливу роль в обмінних реакціях організму, забезпечуючи синтез гліцину 

та сірковмісних амінокислот. Ця амінокислота надзвичайно важлива для роботи 

головного мозку.Пролін у великій кількості міститься у Hippophaerhamnoides. 

Ця амінокислота необхідна для утворення колагену в організмі, який формує 

всі з’єднувальні тканини. Аспарагінова кислота стимулює синтез білка, знижує 

рівень аміаку в крові, нормалізує роботу печінки.Тирозин використовується для 

синтезу білків, утворення катехоламінів, тиреоїдних гормонів, меланіну. Дефі-

цит тирозину призводить до відставання у фізичному розвитку дітей. Тому, цу-

кор збагачений Sambucusnigraбуде особливо корисним для дітей. Валін та лей-

цин, знайдені у всіх зразках, в тому числі у похідних переробки 

Sorbusaucuparia, пов’язані гідрофобними взаємодіями та є важливими для 

складання структури та тривимірної конформації білків. Валін бере участь у 

основних шляхах синтезу сполук, відповідальних за характерний запах плодів. 

Дослідження показало, що додавання 10 % осмотичного розчину супутно-

го продукту переробки дикорослих ягід Viburnum opulus, Hippophae rhamnoides 

L., Sambucus nigra, Sorbus aucuparia до цукру дозволило отримати цукор із гар-

ними органолептичними (табл. 2). Подібні результати було отримано і іншими 

науковцями, які збагачували цукор порошковими рослинними добавками (ім-

биром, м’ятою, малиною). Найбільш підходящою ягідною сировиною для зба-

гачення цукру, відповідно до їх результатів, є малина [21]. Варто зазначити, що 

при застосуванні даної технології до цукру додаються нерозчинні речовини, що 

є негативним фактором при приготуванні напоїв. 

Особливістю запропонованої технології є унікальний спосіб обробки ди-

корослих ягід, який дозволяє вилучити із плодів частину біологічно цінних ну-

трієнтів таких, як амінокислоти, барвні речовини, смако- та ароматоутворюючі 

речовини.  

Попереднє заморожування ягід дозволяє зменшити їх гіркість, а осмотичний 

розчин на основі концентрованого цукрового розчину, утворений після дегідрата-

ції, є гарною добавкою для пресованого цукру. Сенсорні характеристики осмоти-

чних розчинів позитивно впливають на органолептичні показники готових цукрів. 

Всі зразки мали ледь помітний аромат ягід. Зразок а мав специфічний, не яскраво 

виражений, запах калини (Viburnum opulus). Найбільш вираженим був смак цукру, 

збагаченого бузиною (Sambucus nigra). Чистота його розчину була нижчою в порі-

внянні з іншими зразками. У зразку із додаванням похідного продукту переробки 
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горобини (Sorbus aucuparia) відчувалася приємна гірчинка. Вочевидь, спричинена 

наявністю в осмотичному розчині сорбінової кислоти. 

Запропоновані рішення щодо використання похідні продуктів переробки 

дикорослих ягід можливо застосовувати не лише для виробництва пресованого 

цукру, а й цукру-піску. 

Оскільки виробництво цукру є сезонним, переробку дикорослих ягід і вироб-

ництво збагаченого цукру доцільно організувати у весняно-літній період. Сезон 

дозрівання дикорослих ягід – осінь. Але за запропонованою технологією передба-

чається їх попереднє заморожування. У замороженому стані ягоди можна зберіга-

ти декілька місяців, до закінчення переробки цукрових буряків. Впровадження 

даної технології у виробництво дозволить забезпечити роботу деякого числа пра-

цівників протягом всього року. Апарат для проведення осмотичної дегідрата-

ції [19] займає невелику виробничу площу, його можна встановити у кристаліза-

ційному відділенні. Змішування цукру із осмотичним розчином можна проводити 

у існуючих клерувальних мішалках. Якщо виробляти збагачений цукор-пісок, ви-

сушування можна здійснювати у існуючих на виробництві конвективних сушар-

ках. В разі його пресування виникає необхідність встановлення додаткового обла-

днання – карусельних пресів та тунельних сушарок. 

Рекомендується використовувати 10 % осмотичного розчину до маси крис-

талічного цукру. Для визначення потреби у ягідній сировині необхідно знати 

бажану кількість збагаченого цукру. При цьому створювати запас ягід (5 % до 

цієї кількості), оскільки при дегідратації рекомендується співвідношення цук-

рового сиропу і ягід – 1:1. 

До обмежень даного дослідження можна віднести те, що спеціалізованого 

обладнання для проведення осмотичної дегідратації немає. В промислових 

умовах, без наявності такого обладнання, важко підтримувати необхідні режи-

ми зневоднення ягід. Але вже розроблена конструкція апарату для проведення 

осмотичної дегідратації [19], зараз дана розробка патентується. 

Неможливим забезпечення практичних очікувань від використання отри-

маних результатів, може стати переробка ягідної сировини поза межами цукро-

вого заводу. Важливо мінімізувати час від проведення осмотичної дегідратації 

до пресування цукру. Зберігання цукрових розчинів може супроводжуватися 

погіршенням їх органолептичних властивостей та псуванням, спричиненим ді-

єю мікроорганізмів. 

Подальші дослідження будуть спрямовані на дослідження повного хіміч-

ного складу цукрів збагачених похідними продуктами переробки дикорослих 

ягід Viburnum opulus, Hippophae rhamnoides L., Sambucus nigra, Sorbus 

aucuparia. 

 

7. Висновок 

1. Аналіз амінокислотного спектру супутніх продуктів переробки дикорос-

лих ягід Hippophae rhamnoides L.,Viburnum opulus, Sambucus nigra, Sorbus 

aucuparia показав, що в результаті осмотичної дегідратації у розчин із ягід пе-

реходить 17 амінокислот, в тому числі й незамінних. Найменша концентрація 
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амінокислот виявлена в супутньому продукті переробки ягід Viburnum opulus 

(3,63 мг/100 г), а найбільша в Sambucus nigra (55,47 мг/100 г). 

2. Всі зразки цукрі збагачених супутніми продуктами переробки дикорос-

лих ягід Hippophae rhamnoides L.,Viburnum opulus, Sambucus nigra, Sorbus 

aucuparia отримали високу органолептичну оцінку. За всіма показниками (зов-

нішнім виглядом, смаком та запахом, чистотою розчину) найвищий бал отри-

мав цукор збагачений Hippophae rhamnoides L. 
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