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Сучасний розвиток харчової промисловості та ресторанної 

індустрії характеризується зростанням попиту на функціональні 

харчові продукти, які поєднують високі органолептичні показники, 

підвищену харчову цінність та позитивний вплив на здоров’я людини. 

Одним із перспективних напрямів удосконалення десертної продукції 

(ДП) є використання харчових волокон (ХВ) як функціональних 

інгредієнтів, здатних не лише покращувати нутриціологічні 

характеристики продуктів, а й сприяти реалізації принципів сталого 

розвитку харчових систем. 

У технологіях десертної продукції ХВ можуть виконувати не 

лише фізіологічні функції, а й технологічні. Їх застосування забезпечує 

покращення вологоутримувальної здатності, стабілізацію структури 

продукту, зменшення синерезису, регулювання в'язкості систем та 

часткову заміну цукру і жиру. Особливий інтерес становлять рослинні 

джерела волокон – цитрусова, яблучна, пшенична, картопляна 

клітковина та інулін, які можуть використовуватися у виробництві 

мусів, кремів, желейних десертів та збивних систем. 

Для оцінювання перспектив використання ХВ у технологіях 

десертної продукції було проведено узагальнення літературних даних 

щодо функціонально-технологічних властивостей найбільш 

поширених видів клітковини. 

Аналітичні дані свідчать, що найбільшою вологоутримувальною 

здатністю характеризуються картопляна та цитрусова клітковина, що 

обумовлює перспективність їх використання у десертних системах зі 

збивною структурою. Застосування таких інгредієнтів сприяє 

підвищенню стабільності продукту під час зберігання та зменшенню 

структурних дефектів. 

Окрім технологічних властивостей, важливого значення набуває 

безпечність використання ХВ у складі ДП. Рослинні волокна здатні 

впливати на активність води у продукті, що опосередковано визначає 

інтенсивність розвитку мікроорганізмів та стабільність продукції під 

час зберігання. Контроль цього показника дозволяє підвищити 

мікробіологічну стійкість продукції та забезпечити її відповідність 
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вимогам систем управління безпечністю харчових продуктів на основі 

принципів HACCP. 

Важливим аспектом використання ХВ є їх роль у забезпеченні 

принципів сталого розвитку харчових систем. Значна частина 

рослинної клітковини отримується із вторинної сировини харчових 

виробництв, зокрема яблучних та цитрусових вичавок, висівок 

зернових культур, побічних продуктів переробки картоплі та інших 

рослинних ресурсів. Використання вторинної сировини дозволяє 

мінімізувати кількість виробничих відходів, зменшити екологічне 

навантаження та реалізувати концепцію циркулярної економіки. 

Для оцінювання перспектив використання різних джерел 

харчових волокон у технологіях ДП проведено узагальнення їх внеску 

у забезпечення функціональності, безпечності та принципів сталого 

розвитку. 

Таблиця 1 

Аналітична оцінка використання ХВ у технологіях ДП 

 

Показник Традиційна ДП 
ДП з 

використанням ХВ 

Вміст харчових волокон, 

г/100 г 
0,2–0,8 3,5–8,0 

Калорійність, ккал/100 г 280–420 220–340 

Стабільність структури при 

зберіганні 
Середня Висока 

Вологоутримувальна 

здатність 
Середня Висока 

Пребіотичні властивості Відсутні Наявні 

Використання вторинної 

рослинної сировини 
Низьке Високе 

Відповідність принципам 

сталого розвитку 
Часткова Висока 

 

Отримані результати свідчать, що використання харчових 

волокон у технологіях десертної продукції забезпечує комплексний 

позитивний ефект, який проявляється у покращенні 

функціонально-технологічних характеристик, підвищенні харчової 

цінності та реалізації принципів сталого розвитку харчових систем. 

 

 

 

 


