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ВСТУП 

Актуальність теми. Збереження та зміцнення здоров'я населення є одним із 

пріоритетних завдань сучасної державної політики та медико-профілактичної 

науки. В умовах погіршення екологічної ситуації та зростання темпу життя, 

питання розробки та впровадження в раціон харчування функціональних 

продуктів, що поєднують у собі високу харчову цінність та оздоровчий потенціал, 

набувають особливої значущості. 

Одним із перспективних напрямків є створення натуральних кондитерських 

виробів, здатних замінити традиційні солодощі з високим вмістом рафінованого 

цукру та штучних добавок. До таких продуктів належать цукати, виготовлені на 

основі натурального меду. Мед є унікальним природним продуктом, відомим 

своїми антибактеріальними, протизапальними та імуностимулюючими 

властивостями, а також містить широкий спектр вітамінів, мінералів та 

антиоксидантів. Цукати, у свою чергу, дозволяють зберегти корисні властивості 

фруктів, овочів або ягід, з яких вони виготовляються, та забезпечити їхнє тривале 

зберігання. 

Проте, незважаючи на загальновизнану користь меду та затребуваність 

натуральних солодощів, методики виготовлення медових цукатів, особливо 

орієнтовані на максимальне збереження біологічно активних речовин та їхнє 

подальше цілеспрямоване оздоровче застосування, залишаються недостатньо 

систематизованими та дослідженими. Існує потреба у науково обґрунтованій 

розробці технологічних параметрів виробництва, а також у вивченні впливу 

отриманих медових цукатів на організм людини. 

Мета роботи – науково обґрунтувати та розробити методику виготовлення 

медових цукатів з підвищеною оздоровчою цінністю. 

Завдання роботи: 

1. Провести аналіз літературних джерел щодо хімічного складу та оздоровчих 

властивостей меду, сировини для цукатів, а також існуючих технологій їхнього 

виробництва. 
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2. Проаналізувати технологічну схему та параметри (температурний режим, 

концентрація медового сиропу, час вистоювання) виготовлення медових цукатів для 

максимального збереження біологічно активних речовин. 

3. За літературними джерелами та власними дослідженнями зробити 

порівняльну оцінку фізико-хімічних показників (вміст вологи, цукрів, кислотність) 

та органолептичних характеристик отриманих медових цукатів. 

4. За літературними джерелами визначити особливості мікроелементного та 

вітамінного складу готового продукту. 

5. Обґрунтувати рекомендації щодо дозування та режиму споживання 

медових цукатів як функціонального продукту для загального оздоровлення 

Об'єкт дослідження – процес виготовлення цукатів на основі меду. 

Предмет дослідження – технологічні параметри, якість, хімічний склад та 

оздоровчий потенціал медових цукатів. 

Методи дослідження: аналітичний, органолептичний, статистичний. 

Наукова новизна одержаних результатів: полягає у науковому 

обґрунтуванні  методики виготовлення медових цукатів, що дозволяє зберегти до 

90% біологічно активних речовин меду та вихідної сировини. 

Практичне значення дослідження в тому, що дані можуть використовуватися 

при виготовленні медових цукатів і в подальшому їх застосовувати в їжу з оздоровчою 

метою.  

Апробація результатів досліджень здійснювалася під час конференцій. 

Структура та обсяг роботи. Магістерська робота складається зі вступу, 

чотирьох розділів, висновків, списку використаних джерел та додатків.  
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ВИСНОВКИ 

 

1. Медові цукати — це шматочки фруктів або овочів (цитрусових, гарбуза, 

імбиру тощо), які консервуються шляхом варіння у медовому сиропі або 

просочуються ним, надаючи їм солодкість, пряний смак та вітаміні властивості, 

слугуючи чудовим доповненням до чаю, випічки, мюслі чи як самостійний 

корисний десерт, що зберігає вітамін С та антиоксиданти.  

2. Дослідження літературних джерел показало, що мед – це корисний продукт, 

у якому багато різних речовин, які легко засвоюються. У ньому є вітаміни, 

мікроелементи та ферменти, тому він має корисні властивості. При виробництві 

цукатів часто використовують високу температуру, яка може призвести до втрати 

важливих речовин, які містяться у плодах та меду. Тому важливо створити нову 

технологію. 

3. Вивчення технології виготовлення медових цукатів, яка направлена на 

збереження корисних речовин, включає такі етапи: 

Температура: під час варіння та нагрівання температура не має перевищувати 

45 градусів, щоб зберегти активність ферментів та вітамінів. 

Концентрація медового сиропу: важливо забезпечити високу концентрацію 

(понад 70% сухих речовин), щоб створити тиск, який запобігатиме росту 

мікроорганізмів і зберігатиме продукт. 

Час вистоювання: після короткого нагрівання продукт потрібно дати вистояти 

довго (6–8 годин), щоб він рівномірно вбирав сироп, іншого впливу він не отримає. 

4. Порівняльний аналіз властивостей медових цукатів, зроблений за даними 

літератури та власних досліджень, показав, що цукати, які виготовлені за 

звичайною технологією, мають оптимальну вологість (близько 18–20%), яка 

відповідає вологості зрілого меду. У них збалансований вміст цукрів (глюкози та 

фруктози) та помірна кислотність. Також цукати мають добрий смак і аромат, 

зберігають природну структуру. Вони краще, ніж промислові, бо у них немає 

жорсткої цукрової скоринки. 



46 
 

5. Встановлено, що в медових цукатах залишаються багато вітамінів групи В, 

вітаміну С та мікроелементів, таких як калій, магній і залізо. Такі речовини 

зберігаються завдяки низькотемпературному виробництву. 

6. Рекомендується вживати медові цукати як корисний продукт, який 

підтримує здоров’я, зокрема імунність та роботу шлунково-кишкового тракту. 

Можна їх вживати як десерт, додавати до каші, йогуртів і чаю (не гарячого, щоб 

зберегти корисні властивості меду). Важливо врахувати, що цукати мають високу 

калорійність. 
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