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ОРГАНОЛЕПТИЧНІ ПОКАЗНИКИ ТА ДЕГУСТАЦІЙНЕ 
ОЦІНЮВАННЯ ФРУКТОВИХ БАТОНЧИКІВ, ЗБАГАЧЕНИХ 

СУШЕНИМИ СЛАНЯМИ ЛАМІНАРІЇ ТА ВАКАМЕ 
 

В.В. Євлаш, В.Г. Горбань, С.В. Нікітін 
 

Досліджено органолептичні показники залежно від масової частки 
сушених сланей ламінарії та вакаме в рецептурі фруктового батончика. Для 
більш повного органолептичного оцінювання проведено закриту дегустацію 
нового продукту. Досліджено хімічний склад фруктових  батончиків, що 
містять водорості. 
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ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ 
И ДЕГУСТАЦИОННАЯ ОЦЕНКА ФРУКТОВЫХ 
БАТОНЧИКОВ, ОБОГАЩЕННЫХ СУШЕНЫМИ 

СЛОЕВИЩАМИ ЛАМИНАРИИ И ВАКАМЭ 
 

В.В. Евлаш, В.Г. Горбань, С.В. Никитин 
 

Исследованы органолептические показатели качества в зависимости от 
массовой доли сушеных слоевищ ламинарии и вакамэ в рецептуре фруктового 
батончика. Для более полной органолептической оценки проведена закрытая 
дегустация нового продукта. Исследован химический состав фруктовых 
батончиков, содержащих водоросли. 

Ключевые слова: слоевища, йод, ламинария, вакамэ. 
 

ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS AND TASTING 
ASSESSMENT OF FRUIT BARS ENRICHED IN DRIED THALLI 

OF LAMINARIA AND WAKAME  
5 

V. Yevlash, V. Gorban, S. Nikitin 
 

Today, the question concerning the lack of iodine in the diet of humans 
arises sharply. Iodine is necessary for the synthesis of thyroid hormones responsible 
for human development and rate of metabolism. Seaweed is a rich source of iodine. 
Seaweeds contain nutritional elements such as proteins, carbohydrates, vitamins 
and minerals. Laminaria and wakame are the most popular seaweed in human 
nutrition. Laminaria and wakame are rich in sodium, potassium, calcium, 
magnesium, phosphorus. These seaweeds are an excellent source of iodine amino 
acids. Algae have become a major ingredient in different food products in many 
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countries (in particular Japan, Korea, China, Norway, Sweden, Iceland, Denmark, 
Belgium, France, United Kingdom of Great Britain and Northern Ireland). 
Nowadays seaweeds (especially it concerns laminaria and wakame) are becoming 
increasingly popular in the diet of Ukrainians.  

Snacks (fruit bars) are gaining popularity around the world due to natural 
ingredients, absence of heat treatment, that allows maintain high content of vitamins 
and minerals. Therefore, it was decided to enrich fruit bars in dried thalli laminaria 
and wakame. Organoleptic quality parameters and tasting assessment of the 
received fruit bars are studied. The optimum mass fraction of dried shredded 
laminaria and wakame thalli in fruit bars by the organoleptic characteristics is 
determined. 

Adding 0,7% dried thalli of laminaria and 2% wakame, optimum 
organoleptic properties are specified. To assess organoleptic tasting parameters, a 
special sensory analysis was held. It confirmed the percentage of the introduction of 
ground thalli dried laminaria and wakame. Studies change of the chemical 
composition of fruit bars containing algae. 

Keywords: thalli, iodine, laminaria, wakame. 
 

Постановка проблеми у загальному вигляді. Йод – життєво 
важливий для організму людини мікроелемент, який відповідає за 
функціонування щитоподібної залози, яка регулює ріст та обмін речовин. 
Це мікроелемент, запаси якого в природі невеликі. Він сам і його солі 
гарно розчиняються у воді, тому основним концентратором йоду є моря 
та океани, а також живі істоти, які там мешкають: водорості, риби, 
молюски. Максимальний вміст мають бурі водорості. Якісний і кількісний 
вміст мікро- і макроелеменетів у морських водоростях близький до складу 
скрові людини, що дозволяє розглядати їх як збалансоване джерело 
насичення організму мінеральними речовинами. Нестача йоду в раціоні 
може викликати високу стомлюваність, підвищений вміст холестерину, 
в’ялість, депресію та навіть утворення пухлин щитоподібної залози. 
Споживання сушених водоростей є найкращим засобом подолання 
дефіциту йоду в організмі [14], тому збагачення харчових продуктів 
сушеними сланями ламінарії та вакаме є актуальним завданням.  

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Дефіцит йоду – проблема 
більш ніж для 150 країн. Це питання у світі намагалися вирішити шляхом 
йодування солі, води, розробкою цілого ряду йодовмісних препаратів, 
дієтичних добавок і продуктів харчування: хлібобулочних виробів, 
плавлених сирів, шоколаду. Водночас установлено, що більш повне 
засвоєння йоду та поступове виведення його з організму досягається в разі 
споживання органічних сполук йоду [2].  

Органічно зв’язаний йод виключає можливість передозування 
(навіть у разі 1000-разового перевищення добової норми споживання). 
Пояснюється цей факт тим, що йод відщеплюється від амінокислотних 
залишків під впливом ферментів печінки, яка виробляє їх тим більше, чим 
вища нестача йоду [3]. 
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Джерелом органічно зв’язаного йоду є водорості, зокрема ламінарія і 
вакаме. У наш час, завдяки високому вмісту есенціальних мікроелементів, 
ламінарія та вакаме набувають популярності й у європейського споживача. 
Ці водорості досить розповсюджені в харчуванні на теренах Японії, Китаю, 
Кореї. Їх використовують для виготовлення салатів, супів, додають до 
різноманітних кондитерських і хлібобулочних виробів. Наша країна також 
є ендемічною за вмістом йоду.  

Мета статті – провести органолептичний аналіз і дегустаційне 
оцінювання фруктових батончиків, визначити оптимальну масову частку 
сушених подрібнених сланей ламінарії та вакаме у фруктових батончиках 
за органолептичним показниками. 

Виклад основного матеріалу дослідження. Основні тренди на 
світовому ринку продуктів харчування у 2015 р. (за оцінками Innova 
Market Insight): снекіфікація, «хороші» жири і вуглеводи, використання 
фруктів. Усім цим вимогам відповідає фруктовий батончик «Fruit bread», 
до складу якого входять фініки, вівсяна крупа, родзинки, арахіс смажений, 
ядро соняшнику смажене, яблуко сушене. Цей продукт випускає фабрика 
«Солодкий світ», він має значний попит у населення України. Саме тому 
цей батончик був обраний нами  як продукт-аналог. 

Як відомо, кількість йоду у водоростях не є постійною і залежить від 
багатьох чинників (місце вирощування, період збирання, частини сланей, 
що використовуються). Для точного визначення вмісту йоду у вибраних 
нами водоростях застосувався метод кулонометричного титрування. У 
дослідній партії сушених сланей ламінарії міститься 394±2 мг/100 г йоду, у 
вакаме – 39,1±0,4 мг/100 г йоду [11]. Водорості подрібнювали на кульовому 
млині до розмірів частинок 30…45 мкм у основній фракції та вносили у 
фруктову масу на стадії перемішування. Сушені слані ламінарії додавали в 
масових частках 0,5...1%, вакаме 1...3%. 

Органолептичні показники якості дослідних зразків фруктових 
батончиків наведено в табл. 1, де за контрольні точки було взято масові 
частки ламінарії 0,5, 0,75, 1%, вакаме – відповідно 1, 2, 3%. 

Як видно з даних табл. 1, у разі введення 0,5 та 0,75% сушених 
сланей ламінарії до рецептурної суміші фруктових батончиків 
органолептичні показники якості є наближеними до контролю, за умови 
введення 1% сушених сланей ламінарії з’являється присмак та аромат 
водорості. У разі введення 1 та 2% вакаме до рецептурної суміші 
фруктових батончиків смак і запах теж є наближеними до виробу-аналогу; 
якщо ввести 3% вакаме, то з’являються присмак та аромат водорості. 
Таким чином, найбільш прийнятними за органолептичними показниками 
є фруктові батончики з уведенням 0,75% сушених сланей ламінарії та 2% 
вакаме від маси рецептурної суміші фруктових батончиків. 
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Таблиця 1 
Органолептичні показники якості фруктових батончиків із ламінарією та вакаме  

 

Зразок Структура Консистенція Смак Запах Колір Поверхня 

Фруктовий 
батончик 
із ламінарією  
(0,5% від маси 
батончика) 

Дрібнокристалічна,  
з рівномірним розподілом 
компонентів по всій масі 

Напівтверда, 
але не щільна, 
 із незначною 
тягучістю 

Приємний, 
 із вираженим 
присмаком 
фініків 

Приємний,  
із вираженим 
ароматом 
фініків 

Коричневий, 
однорідний у масі 

Фруктовий 
батончик 
із ламінарією  
(0,75% від маси 
батончика) 

Дрібнокристалічна, 
з рівномірним розподілом 
компонентів по всій масі 

Напівтверда,  
із рівномірною 
щільністю 

Приємний, 
 із вираженим 
присмаком 
фініків 

Приємний, 
відчутний запах 

фініків 

Коричневий, 
однорідний у масі 

Фруктовий 
батончик 
із ламінарією  
(1% від маси 
батончика)  

Дрібнокристалічна 
рівномірна маса, із ледь 
відчутними дрібними 
твердими часточками 

компонентів 

Напівтверда, 
але не щільна, 
із незначною 
тягучістю 

Приємний,  
із вираженим 
присмаком 
водоростей 

Приємний,  
із запахом 
водоростей 

Світло-
коричневий, 

однорідний у масі 

Фруктовий 
батончик із вакаме 
(1% від маси 
батончика) 

Дрібнокристалічна 
рівномірна маса, із ледь 
відчутними дрібними 
твердими часточками 

компонентів 

Напівтверда, 
але не щільна,  
із незначною 
тягучістю 

Приємний,  
із вираженим 
присмаком 
фініків 

Приємний,  
із вираженим 
ароматом 
фініків 

Коричневий, 
однорідний у масі 

Фруктовий 
батончик із вакаме 
(2% від маси 
батончика) 

Дрібнокристалічна 
рівномірна маса, із ледь 
відчутними дрібними 
твердими часточками 

компонентів 

Напівтверда,  
із рівномірною 
щільністю 

Приємний, 
 із вираженим 
присмаком 
фініків 

Приємний,  
із легким 
ароматом 
фініків 

Коричневий, 
однорідний у масі 

Фруктовий 
батончик із вакаме 
(3% від маси 
батончика) 

Дрібнокристалічна 
рівномірна маса, із ледь 
відчутними дрібними 
твердими часточками 

компонентів 

Нехарактерно 
тверда 

Приємний,  
із вираженим 
присмаком 
водоростей 

Відчутний   
запах 

водоростей 

Коричневий,  
неоднорідний  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Нелипка, 
із гладкою 
поверхнею 

  

 
 



 61

Для більш повної та об’єктивної характеристики органолептичних 
показників якості фруктових батончиків, що містять ламінарію та вакаме, 
було проведено закриту дегустацію на підприємстві ТОВ «Кондитерська 
фабрика «Солодкий світ». Для цього розроблено шкали (на основі базових 
органолептичних показників якості), які наведено в табл. 2. 

 
Таблиця 2 

Шкала для дегустаційного оцінювання фруктових батончиків, 
що містять ламінарію та вакаме 

 

Показник 

Оцін-
ка, 

макс. 
бал 

Коефі-
цієнт 
ваго-
мості 

Характеристика рівнів оцінки 
якості, бал 

1 2 3 4 

Структура 1 0,1 

10…9,5 – дрібнокристалічна маса 
з рівномірним розподілом 
компонентів по всій масі; 
9,4…9,0 – дрібнокристалічна, 
рівномірна маса, із ледь 
відчутними дрібними твердими 
частинками компонентів; 
8,9…8,5 – дрібнокристалічна 
маса, із наявністю відчутних 
твердих частинок компонентів; 
менше 8,4 – не характерна для 
фруктових батончиків 

Консистенція 3 0,3 

10…9,0 – напівтверда, із 
рівномірною щільністю; 
8,9…8,5 – напівтверда, але не 
щільна, з незначною тягучістю; 
8,4…8,0 – відчутні нехарактерні 
м’якість чи твердість; 
менше 8,0 – нехарактерна 
(тягуча, м’яка, пастоподібна, 
дуже тверда) 
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Продовження табл. 2 
1 2 3 4 

Колір 3 0,3 

10…9,0 – коричневий, однорідний 
у масі; 
8,9…8,0 – від світло- до темно- 
коричневого, однорідний у масі; 
7,9…7,5 – коричневий, 
неоднорідний; 
менше 7,5 – нехарактерний, із 
наявністю сторонніх відтінків, 
неоднорідний 

Смак  1 0,1 

10…9,5 – приємний, із вираженим 
присмаком фініків; 
9,4…9,0 – приємний, із присмаком 
фініків та іншими відтінками; 
8,9…8,5 – із присмаком фініків, 
водоростей та іншими сторонніми 
присмаками 

Запах 1 0,1 

10…9,5 – приємний, із вираженим 
запахом фініків; 
9,4…9,0 – приємний, із запахом 
фініків; 
8,9…8,5 – із запахом фініків, 
водоростей та іншими сторонніми 
відтінками 

Поверхня 1 0,1 

10,0…9,0 – нелипка, із гладкою 
поверхнею; 
8,9…8,0 – нелипка, нерівна; 
7,9…7,0 – відчувається незначна 
липкість, поверхня нерівна; 
менше 7,0 – нехарактерна, липка, 
нерівна 

Загальний бал 10 1 

9,5…10,0 – відмінно;  
9,4…9,0 – дуже добре;  
8,5…8,9 – добре; 
8,0…8,4 – задовільно; 
менше 8,4 незадовільно 

 
Результати дегустаційного оцінювання фруктових батончиків 

із різною масовою часткою сушених сланей водоростей наведено в 
табл. 3. 



 63

Таблиця 3 
Дегустаційна оцінка фруктових батончиків, що містять ламінарію 

та вакаме 
 

Вміст водоростей у фруктовому батончику 

Сушені мелені слані 
ламінарії 

Сушені мелені слані 
вакаме 

Показник 

0,5% 0,75% 1% 1% 2% 3% 

Структура 
0,95 

±0,02 
0,95 

±0,02 
0,92 

±0,02 
0,93 

±0,02 
0,94 

±0,02 
0,92 

±0,02 

Запах 
0,95 

±0,03 
0,94 

±0,02 
0,88 

±0,02 
0,96 

±0,02 
0,93 

±0,02 
0,85 

±0,02 

Поверхня 
0,92 

±0,02 
0,93 

±0,02 
0,90 

±0,02 
0,94 

±0,02 
0,93 

±0,02 
0,92 

±0,02 

Колір 
2,94 

±0,08 
2,94 

±0,08 
2,64 

±0,07 
2,88 

±0,06 
2,94 

±0,07 
2,46 

±0,07 

Консистенція 
2,55 

±0,05 
2,88 

±0,06 
2,64 

±0,05 
2,67 

±0,06 
2,94 

±0,07 
2,46 

±0,07 

Смак 
0,96 

±0,02 
0,95 

±0,02 
0,92 

±0,02 
0,95 

±0,02 
0,95 

±0,02 
0,94 

±0,02 

Загальний бал 
9,27 

±0,22 
9,62 

±0,22 
8,90 

±0,20 
9,33 

±0,20 
9,63 

±0,22 
8,43 

±0,22 

 
За даними табл. 3, усі досліджені зразки характеризувалися 

високими показниками якості, але найвищу оцінку 9,62±0,22 та 
9,63±0,22 мали відповідно зразки з 0,75% сушених сланей ламінарії та 
з 2% вакаме від маси рецептурної суміші фруктових батончиків. 
Отримані дані підтвержують результати лабораторного 
органолептичного оцінювання, наведені у табл. 2. 

Досліджено хімічний склад фруктового батончика, збагаченого 
ламінарією та вакаме. Основні складові наведено в табл. 4. 
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Таблиця 4 
Хімічний склад фруктових батончиків, що містять 

ламінарію та вакаме 
 

Показник 

Фруктовий 
батончик 

«Fruit 
bread» 

(аналог) 

Фруктовий 
батончик 
із 0,75% 
ламінарії 

Фруктовий 
батончик 
із 2% 
вакаме 

Макронутрієнти, г/100 г с.в.  

Вода 18,7 18,7 18,7 

Білки 7,6 7,6 7,7 

Жири 8,3 8,2 8,1 

Вуглеводи 59,0 59,0 58,6 

Клітчатка 3,9 3,9 3,9 

Органічні кислоти 0,4 0,4 0,4 

Зола 2,1 2,2 2,6 

Мінеральні речовини (мг/100 г) с.в. 

Na 56 75 185 

K 465 508 573 

Ca 86 90 102 

Mg 99 102 105 

P 191 191 193 

I 0,009 2,964 0,789 

Енергетична цінність, ккал 327 326 324 
 
Як видно з табл. 4, у рецептурі з використанням водоростей якісно 

змінюється мінеральна складова фруктового батончика. Особливо це 
стосується йоду. У разі додавання до рецептури 0,75% ламінарії та 2% 
вакаме його кількість збільшується на 2,955 та 0,78 мг відповідно.  

Завдяки отриманим результатам керівництвом ТОВ «Кондитерська 
фабрика «Солодкий світ» було прийнято рішення про випуск дослідної 
партії фруктових батончиків, збагачених органічним йодом водоростей для 
реалізації в торговій мережі. 
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Висновки. За результатами дегустаційного та органолептичного 
оцінювання визначено, що раціональною масовою часткою сушених сланей 
ламінарії є 0,75%, а вакаме – 2%  від маси рецептурної суміші фруктових 
батончиків.  
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