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Одним із актуальних напрямів розвитку кондитерської галузі 

України сьогодні є виробництво продукції підвищеної харчової цінно-

сті та розширення асортименту шляхом використання натуральних 

рослинних інгредієнтів. Науковцями активно проводяться досліджен-

ня щодо використання антоціанових рослинних добавок, у тому числі 

кріодобавок, у технологіях мармеладно-пастильних виробів, пісочно-

го печива, дріжджових виробів тощо 1, 2. При цьому особлива увага 

приділяється питанням якості та конкурентоспроможності нових ви-

дів виробів. 

Вагомий вплив на конкурентоспроможність харчових продуктів 

мають такі фактори як ціна, якість та безпечність. Тому визначення 

органолептичних та фізико-хімічних показників, харчової цінності 
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виробів, показника економічної ефективності від їх упровадження, 

розрахунок інтегрального показника якості харчових продуктів є важ-

ливими чинниками оцінки їх конкурентоспроможності. 

Мета дослідження  провести інтегральну оцінку якості маршме-

лоу з антоціановими добавками. 

У Харківському державному університеті харчування та торгівлі 

були розроблені нові види маршмелоу з антоціановими добавками: 

«Каркаде», «Аронія»  на желатині, з водно-спиртовим екстрактом 

кріас-порошку з суданської троянди або чорноплідної горобини від-

повідно; «СудаРочка», «Горобинка»  на желатині з солюбілізовани-

ми речовинами, з водно-спиртовим екстрактом кріас-порошку з су-

данської троянди або чорноплідної горобини відповідно 3. 

Інтегральна оцінка якості виробів проводилась за значеннями ком-

плексного показника якості та показника економічної ефективності 

від упровадження нового виробу. 

Для розрахунку комплексного показника якості маршмелоу з ан-

тоціановими добавками було побудоване «дерево властивостей», яке 

включало в себе органолептичні, фізико-хімічні показники якості, 

харчову цінність виробів та показник економічної ефективності від їх 

упровадження.  

Структура «дерева властивостей» складається із декількох рівнів. 

На нульовому знаходиться комплексний показник якості виробу. На 

першому рівні сукупність властивостей диференціюється за групами: 

органолептичні показники (РА)  форма, стан поверхні, колір, смак та 

запах, консистенція; фізико-хімічні показники (РВ)  масова частка 

вологи, масова частка редукувальних речовин, загальна кислотність, 

густина; харчова цінність (РС)  вміст білків, вміст вуглеводів, вміст 

жирів, вміст антоціанів, вміст пектинових речовин, вміст дубильних 

речовин, вміст низькомолекулярних фенольних сполук; вміст  

-каротину та енергетична цінність. Для обраного кола властивостей 

було визначено необхідні показники якості. 

Обчислення групового показника властивостей групи А здійсню-

вали з використанням 50-бальної шкали оцінювання, а для груп В, С, 

брали значення, виміряні за допомогою стандартних методик із ви-

значенням базового. Переведення отриманих абсолютних значень у 

відносні безрозмірні величини (q) для органолептичних властивостей 

здійснено за відношенням до їх базових значень. Для показників гру-

пи В та С за базовий брали показники, які зустрічаються на практиці в 

більшості продукції. Визначення внутрішньогрупових та міжгрупових 
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коефіцієнтів вагомості кожного показника якості проводилося експер-

тним методом (табл. 1). 

 

Таблиця 1 

Коефіцієнти вагомості показників якості 

для окремих груп властивостей маршмелоу 
Для власти-

востей групи 

А 

МА1 МА2 МА3 МА4 МА5 

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

Для власти-

востей групи 

В 

МВ1 МВ2 МВ3 МВ4 

0,2 0,2 0,3 0,3 

Для власти-

востей групи 

С 

МС1 МС2 МС3 МС4 МС5 МС6 МС7 МС8 МС9 

0,1 0,1 0,1 0,2 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 

 

Відносний показник якості для властивостей кожної групи розра-

ховували за формулою: 

1

К M q ,
n

i i
i 

   

де Mі – значення коефіцієнта вагомості і-го показника якості;  

qi  відносна безрозмірна величина і-го показника якості; n – число 

показників якості 

Комплексний показник якості маршмелоу розраховували за фор-

мулою: 

К0 = (МА×КА) + (МВ×КB) + (МС×КС), 

де МА, МВ, МС  коефіцієнти вагомості органолептичних, фізико-

хімічних показників та харчової цінності; КА, КВ, КС  відносні по-

казники якості для властивостей груп А, В і С. 

За шкалою оцінки комплексний показник розподіляється таким 

чином: дуже добре – 1,00…0,80; добре – 0,80…0,63; задовільно – 

0,63…0,37; погано – 0,37…0,20; дуже погано – 0,20…0,00. 

Результати розрахунку комплексного показника якості наведено в 

таблиці 2. 

З табл. 2 видно, що комплексна оцінка якості контрольного зразка 

відповідає показнику «добре», дослідних зразків  «дуже добре». 
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Розрахунок інтегрального показника якості здійснювали, врахову-

ючи дані комплексного показника якості й економічної ефективності 

наукової розробки.  

 

Таблиця 2 

Комплексна оцінка якості маршмелоу з антоціановими добавками 

Зразок 

Оцінка якості за властивостями 
Комплексний 

показник 

Органо-

лептичні 

(МА·КА) 

Фізико-

хімічні 

(МВ·КB) 

Харчова й 

енергетич-

на цінність 

(МС·КС) 

К0 

Контроль 0,3×0,918 0,3×0,817 0,4×0,346 0,658 

«Каркаде» 0,3×0,970 0,3×0,878 0,4× 0,719 0,842 

«Аронія» 0,3×0,966 0,3×0,959 0,4×0,882 0,928 

«СудаРочка» 0,3×0,970 0,3×0,890 0,4×0,812 0,883 

«Горобинка» 0,3×0,966 0,3×0,974 0,4×0,982 0,974 

 

Оскільки в основу дослідження було покладено отримання виробів 

підвищеної харчової цінності з високими споживними властивостями, 

більшої значимості під час розрахунку інтегрального показника якості 

було надано саме комплексному показнику, що включає органолепти-

чні, фізико-хімічні показники якості маршмелоу, а також його харчо-

ву та енергетичну цінність. Тому коефіцієнт вагомості для комплекс-

ного показника якості дорівнює 0,7, а для показника економічної ефе-

ктивності – 0,3. 

Під час визначення відносного показника економічної ефективнос-

ті були використанні дані відпускної ціни за 1 кг виробів. За значення 

базового показника під час розрахунку економічної ефективності була 

обрана ціна маршмелоу «Каркаде», оскільки серед зазначених зразків 

вона є мінімальною. З урахуванням отриманих даних у табл. 3 наве-

дена інтегральна оцінка якості маршмелоу.  

Згідно результатів розрахунків інтегральний показник якості нових 

видів маршмелоу вище і становить 0,89…0,95 проти 0,76 у контроль-

ного зразка, що свідчить про їх конкурентоспроможність. 
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Таблиця 3 

Результати розрахунку інтегрального показника  

якості маршмелоу з антоціановими добавками 

Найменування 

показника 

(коефіцієнт  

вагомості) 

Значення показника для маршмелоу 

Контроль 

(без  

добавок) 

«Кар- 

каде» 

«Аро-

нія» 

«Суда- 

рочка» 

«Горо- 

бинка» 

Комплексний 

показник якості 

(0,7) 

0,658 0,842 0,928 0,883 0,974 

Економічна  

ефективність (0,3) 
0,99 1,00 0,90 1,00 0,90 

Інтегральний  

показник якості 
0,76 0,89 0,92 0,92 0,95 
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