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ПОРІВНЯЛЬНА ХАРАКТЕРИСТИКА ДЕЯКИХ  

ПОКАЗНИКІВ ЯКОСТІ ЦУКРОВОГО ПЕЧИВА 

Д. Довгань, А. Корнієнко, Б. Шатова, керівник– І. Л. Шевченко 

Коледж Національного фармацевтичного університету 

 

Кондитерські вироби – це компонент щоденного продовольчого кошику 

середнього українського споживача. Також до першочергових закупівель в 

якості  необхідних, як правило, передбачається «що-небудь до чаю». 

Печиво – найрозповсюджений вид мучних кондитерських виробів. На 

сьогодні відома велика кількість різновидів печива, але згідно ДСТУ печиво 

поділяється на цукрове, здобне, вівсяне та затяжне. Серед них найбільш 

популярним є цукрове печиво, тому ми обрали його об’єктом свого 

дослідження. 

До складу цукрового печива вищого сорту входять: 

 білки (7,5 г); 

 жири (9,8 г); 

 вуглеводи (74,4 г); 

 харчові волокна (2,3 г); 

 органічні кислоти (0,5 г); 

 вода (4,5 г); 

 моно- та дисахариди (23,6 г); 
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 крохмаль (50,8 г); 

 зола (1 г); 

 насичені жирні кислоти (2,1 г); 

 холестерин (23 г); 

 вітамін РР (0,7 г); 

 вітамін А (0,01 г); 

 вітамін В1 (0,08 г); 

 вітамін В2 (0,05 г); 

 вітамін Е (3,5 г); 

 вітамін РР (1,9 г); 

 кальцій (29 мг); 

 магній (20 мг); 

 натрій (330 мг); 

 залізо (2,1 мг). 

Якість цукрового печива визначається ДСТУ за органолептичними та 

фізико-хімічними показниками. Органолептичні показники характеризують 

форму, поверхню, колір, вигляд на зламі та запах. З фізико-хімічних показників 

виділяють вологість, вміст цукрів та жирів, лужність, намокаємість. 

Ми проаналізували шість видів цукрового печива наступних торгових 

марок: Харківська бісквітна фабрика, Житомирська бісквітна фабрика, 

«ROSHEN», «Лагода» та «Своя лінія»  

Цукрове печиво за органолептичними показниками повинно відповідати 

вимогам, наведеним у таблиці 1. 

Таблиця 1. 

Органолептичні показники цукрового печива 

Найменування 

показника 
Характеристика та норма для печива 

Форма Правильна, що відповідає певному найменуванню печива, без 

вм’ятин, краї печива повинні бути рівними або фігурними. 
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Припустимі вироби з однобічним надривом не більш 2 шт. в 

упаковці та не більш 3 % по масі у ваговому печиві. 

Поверхня 

Гладка з чітким малюнком на лицьовому боці, не підгоріла, без 

вкраплення крихт. Припустимі вибори з невеликими здуттями, 

нечітким малюнком, злегка шорсткою поверхнею не більш 1 

шт. у фасованому печиві та не більш 5 % по масі у ваговому. 

Колір  

Властивий певному найменуванню печива, різних відтінків. 

Припустима темніше забарвлення частин, що виділяються у 

рельєфному малюнку та по краях печива, а також нижнього 

боку печива. У фасованому печиві для експорту загальний тон 

забарвлення окремих виробів повинен бути однакових у кожній 

запакованій одиниці.  

Смак і запах 
Властиві певному найменуванню печива, без стороннього 

запаху та присмаку. 

Вигляд на 

зламі 

Пропечене печиво з рівномірною пористістю без пустот та 

слідів непромісу.  

За результатами нашого дослідження печиво всіх виробників відповідало 

наведеним вище нормам ДСТУ, найвищий бал має печиво ТМ ROSHEN –  

«ZOO-BOOM» та ТМ «ХБФ» – Ювілейний букет. 

Вологість визначають гравіметричним методом непрямої відгонки, суть 

якого полягає у висушуванні наважки виробу при певній температурі до 

постійної сухої маси та визначенні втрат маси по відношенню до наважки.  

Визначення намокаємості засновано на встановленні маси кондитерських 

виробів при зануренні у воду при t°=20°С на певний час. 

Лужність печива обумовлена наявністю у ньому хімічних розрихлювачів, 

що не розклалися при випічці, а також продуктів їх розкладу. Цей показник 

визначають методом кислотно-основного титрування.  

Вміст цукрів визначають йодометричним методом, який заснований на 

відновленні лужного розчину міді деякою кількістю розчину цукрів, що 

редукують та визначенні кількості утвореного купрум (ІІ) оксиду або міді, що 

не відновилася. 

Результати отриманих значень деяких фізико-хімічних показників 

наведена у таблиці 2. 
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Таблиця 2 

Фізико-хімічні показники якості цукрового печива у порівнянні з ДСТУ 

Показники 
Вологість, %, 

не більш 

Намокаємість, 

%, не менш 

Лужність, град, 

не більш 

Масова частка ред. 

цукрів,%, не більш 

Норми ДСТУ 10 180 2 35 

ZOO-BOOM 

«ROSHEN» 
3,01 187 0,8 29,56 

До кави 

«ROSHEN» 
5,62 122 0,7 32,84 

Печиво 

цукрове 

«Своя лінія» 

5,58 190 1,3 21,48 

Загора 

 ЖБФ 
4,37 193 0,9 31,27 

Лагода 

«Лагода» 
2,61 148 1,1 28,48 

Ювілейний 

букет ХБФ 
6,88 192 0,9 32,05 

 

За результатами нашого дослідження можна зробити такі висновки: 

- органолептичні  показники якості (смак, запах, колір, поверхня та 

форма) у всіх зразках цукрового печива відповідають вимогам ДСТУ. 

Найкращими були визначені печива ТМ ROSHEN – «ZOO-BOOM» та 

ТМ «ХБФ» – Ювілейний букет; 

- такі фізико-хімічні показники, як вологість, лужність, вміст 

редукуючих цукрів знаходяться у межах норми; 

- намокаємість – це один з важливих показників якості цукрового 

печива. Чим більше значення цього показника, тим якісніше печиво. 

При аналізі ми виявили, що деякі зразки (До кави ТМ «ROSHEN» і 

Лагода «Лагода») мають навіть меншу величину, ніж зазначено у 

ДСТУ.  

Таким чином, обрані нами для аналізу зразки цукрового печива, в 

основному відповідають вимогам ДСТУ, тому можна бути впевненим у 
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відносній якості продукції зазначених торгівельних марок. Але слід пам’ятати, 

що надмірне споживання печива може викликати розлад шлунково-кишкового 

тракту, ожиріння, карієс, порушення обміну речовин, що може призвести до 

більш складних захворювань. Наша рекомендація: вживайте цукрове печиво, 

але не дуже часто. 

 

 

 

ІНТЕРНЕТ-РЕСУРСИ У НАВЧАННІ ХІМІЇ 

Р.С.Євсеєв 

Харківський радіотехнічних коледж 

 

В цій статті подано матеріал про деякі сучасні освітні інтернет ресурси, 

які можуть бути використані на навчальних заняттях і під час самостійної 

роботи з хімії з метою більш повного засвоєння знань і підвищення 

пізнавальної активності студентів. Інформація наведена у вигляді трьох блоків: 

канали YouTube, інтерактивні застосунки для Android та освітні сайти з 

текстовою інформацією і он-лайн моделями. 

1. Канали YouTube  

«Цікава наука» (укр.) – містить переклади і озвучення науково-

популярних та освітніх відео на різні наукові теми з хімії, фізики, астрономії, 

біології, географії та математики. Метою каналу є поширення наукових знань 

українською мовою. Прикладами відео є: «У чому геніальність таблиці 

Менделєєва?», «З чого складається Всесвіт», «Як зв’язуються атоми», «Яку 

форму має молекула», «Чому олія не змішується з водою», відео про вплив 

різних хімічних речовин на здоров’я людини та інші. Посилання на ресурс: 

https://www.youtube.com/channel/UCMIVE71tHEUDkuw8tPxtzSQ 

https://www.youtube.com/channel/UCMIVE71tHEUDkuw8tPxtzSQ

