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РОЗРОБЛЕННЯ ШОКОЛАДУ НА ОСНОВІ КЕРОБУ  
З ДОДАВАННЯМ АРАХІСУ ТА НАСІННЯ СЕЗАМУ

Анотація. Метою статті є визначення перспектив використання керобу для виробництва шоко-
ладу. Оскільки кондитерські вироби користуються великою популярністю серед населення, з метою 
зменшення їх негативного впливу на організм людини необхідно створити та науково обґрунтувати 
нові продукти покращеного інгредієнтного складу за рахунок використання нових видів спеціальної та 
екологічно чистої продовольчої сировини. У статті представлено загальну характеристику керобу, 
визначено, що він належить до функціональних харчових продуктів, що зумовлено його унікальним 
хімічним складом. Порівняльна характеристика керобу з какао-порошком показала, що кероб відріз-
няється меншим вмістом жиру та білків, проте збагачений харчовими волокнами, мікро- та макро-
елементами, його хімічний склад повністю збалансований за вмістом харчових речовин, вітамінів і 
мінералів. Також розглянуто дослідження вчених і науковців про можливість використання керобу 
в  кондитерському виробництві, які показали, що він є перспективною сировиною і його використання 
дасть змогу розширити асортимент кондитерських виробів та підвищити їх біологічну цінність. 
У процесі досліджень здійснено порівняння білкового складу розробленого зразка шоколаду на основі 
керобу з додаванням насіння сезаму і арахісу з контрольними, а саме з шоколадом на основі керобу без 
добавок та шоколадом із вмістом какао-продуктів 60%. З отриманих результатів стало очевидно, що 
кількість білку в розробленому зразку шоколаду значно більша, ніж у контрольних зразках. Визначення 
глікемічного індексу розробленого зразка і контрольних зразків показало, що всі вони мають низький 
показник глікемічності, проте шоколад на основі керобу не містить доданий цукор, який підвищує 
рівень цукру в крові, тому його можуть споживати хворі на цукровий діабет. Подальші дослідження 
мають бути спрямовані на визначення фізико-мімічних та мікробіологічних показників розробленого 
зразку шоколаду на основі керобу.

Ключові слова: кероб, шоколад на основі керобу, перспективи використання, білковий склад, глі-
кемічний індекс.
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DEVELOPMENT OF CAROB-BASED CHOCOLATE WITH ADDED 
PEANUTS AND SESAME SEEDS

Abstract. The aim of the article is to determine the prospects of using carob for chocolate production. As 
confectionery products are very popular among the population, in order to reduce their negative impact on the 
human body there is a need to create and scientifically substantiate new products with improved ingredients 
through the use of new types of special and environmentally friendly food raw materials. The article presents 
the general characteristics of carob, it is determined that it belongs to the functional food products, due 
to its unique chemical composition. Comparative characteristics of carob with cocoa powder showed that 
carob contains less fat and protein, but enriched with dietary fiber, micro- and macronutrients, its chemical 
composition is completely balanced in terms of nutrients, vitamins and minerals. Also considered are studies 
of scientists and reseachers on the possibility of using carob in the confectionery industry, which showed 
that it is a promising raw material and its use will expand the range of confectionery products and increase 
their biological value. In the course of research the comparison of the protein composition of the developed 
sample of chocolate based on carob with the addition of sesame seeds and peanuts with control, namely with 
chocolate based on carob without additives and chocolate with a cocoa content of 60%. From the obtained 
results it became obvious that the amount of protein in the developed chocolate sample is much higher than 
in the control samples. Determination of the glycemic index of the developed sample and control samples 
showed that they all have a low glycemic index, however, carob-based chocolate does not contain added sugar, 
which raises blood sugar, so it can be consumed by patients with diabetes. Further research should be aimed 
at determining the physical and facial and microbiological parameters of the developed sample of chocolate 
based on carob.
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Постановка проблеми. Кондитерські 
вироби, зокрема ті, що містять какао-продукти, 
користуються високою популярністю як серед 
дорослих, так і серед дітей. Проте аналіз хіміч-
ного складу і харчової цінності традиційних 
солодощів свідчить, що більшість із них не від-
повідає вимогам нутриціології. Такими про-
дуктами не варто зловживати, треба обмежити 
їх споживання, оскільки вони є алергенними 
та мають високу енергетичну цінність, відріз-
няються низькою фізіологічною активністю за 
рахунок теоброміну, який входить до їх складу 

і впливає на нервову та серцево-судинну сис-
тему. Це зумовлює необхідність наукового 
обґрунтування щодо створення нових продук-
тів покращеного інгредієнтного складу шляхом 
використання підсолоджувачів, цукрозамінників 
та інших фізіологічно-функціональних інгреді-
єнтів. Одним із таких інгредієнтів є кероб, уні-
кальний склад якого дає змогу збагатити вироби 
харчовими волокнами, вітамінами, незамінними 
амінокислотами, фосфором, кальцієм, магнієм 
та іншими речовинами, які є важливими в про-
цесах життєдіяльності людини.



138

Вісник Львівського торговельно-економічного університету. Технічні науки. № 25, 2021 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Можливість використання керобу в кондитер-
ському виробництві досліджувала низка вчених, 
зокрема, М.А. Лібман обґрунтував доцільність 
введення керобу до складу рецептур мафінів. 
Отримані результати показали, що мафіни, які 
містять кероб,  менш калорійні, збагачені харчо-
вими волокнами, вітамінами, незамінними аміно-
кислотами, фосфором, кальцієм та ін. [1].

М.Ф. Кравченко та О.Л. Романовська у своїй 
роботі проводили порівняльний сенсорний аналіз 
органолептичних показників масляного бісквіт-
ного напівфабрикату із заміною какао-порошку 
на порошок керобу. На основі розробленої шкали 
органолептичної оцінки з урахуванням коефіці-
єнтів вагомості вчені дійшли висновку, що заміна 
какао-порошку на порошок керобу в кількості 
100 % дає змогу отримати продукт із найкращими 
органолептичними показниками [7].

А.Н. Суркова, А.В. Сураєв, В.А. Ситов 
та А.Д. Лобзіна запропонували повністю замі-
нити какао-порошок, який входять до складу 
шоколадного морозива, на кероб. Результати 
досліджень показали, що така заміна дає змогу 
зменшити початкову кількість жиру і цукру 
у морозиві на 40%, що робить продукт корисні-
шим – його можуть споживати навіть люди, які 
хворіють на цукровий діабет. Часткова заміна 
сахарози на кероб сприяє швидкому підвищенню 
динамічної в’язкості суміші для морозива в про-
цесі дозрівання [9].

Аналіз літературних джерел показав, що 
в Україні проводились дослідження щодо мож-
ливості використання керобу в хлібобулочному 
виробництві, проте мало досліджень щодо дода-
вання його до складу інших продуктів, зокрема 
шоколаду, тому завдання статті полягає в дослі-
дженні перспектив використання керобу в техно-
логії виробництва шоколаду.

Постановка завдання. У цій роботі необ-
хідно виконати такі завдання: надати загальну 

характеристику керобу порівняно з какао-порош-
ком; обґрунтувати раціональне співвідношення 
вибраних компонентів; порівняти білковий склад 
розробленого зразка шоколаду на основі керобу 
та контрольних зразків; провести порівняльну 
характеристику глікемічного індексу дослі-
джуваних зразків; сформулювати висновок про 
перспективи використання керобу в технології 
виробництва шоколаду.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Кероб – солодкий порошок, отриманий із м’якоті 
плодів (стручків) ріжкового дерева (Ceratonia 
siliqua L.) – рослини родини бобових [3]. За орга-
нолептичними та фізико-хімічними показни-
ками порошок керобу дуже схожий на порошок 
какао, але має низку особливостей. На відміну 
від какао-порошку, кероб світліший та солодший, 
оскільки він містить значну кількість цукрів 
(48–56%), зокрема цукрози – 32–38 %, глюкози – 
5–6%, фруктози та мальтози – 5–7%. Коефіцієнт 
солодкості керобу становить 0,5–0,6 від солод-
кості цукрози, що дозволяє не використовувати 
цукор для виготовлення кондитерських виробів. 
Вміст целюлози і геміцелюлози становить 18%. 
Споживання 100 г порошку керобу на добу задо-
вольняє добову потребу дорослої людини в хар-
чових волокнах [2].

Вуглеводи керобу здатні поглинати воду, діяти 
як згущувачі та формують його клейкість. Білків 
у стручках небагато – 3–8% від сухої маси, проте 
вони містять майже повний набір вільних аміно-
кислот, включаючи незамінні. Відмінною осо-
бливістю є високий вміст аргініну. Білок порошку 
керобу добре засвоюється та має високу біологічну 
цінність [5]. Низький вміст жиру (0,2–0,6%) пози-
тивно впливає на термін зберігання готових виро-
бів. Порошок керобу містить багато жиро- та водо-
розчинних вітамінів, зокрема: А, E, D, В2, В6, В12, 
C. Із макро- і мікроелементів, які є важливими 
в обмінних процесах життєдіяльності людини, 
в керобі виявлено залізо, мідь, цинк, марганець, 

Таблиця 1
Порівняльна характеристика хімічного складу какао-порошку і керобу

Назва речовини Вміст компонентів в 100 г сировини
Какао-порошок, г Кероб (порошок), г

Білки 24,3 4,6
Жири 15,0 0,7
Вуглеводи 10,2 49
Вода 5,0 -
Харчові волокна 35,3 39,8
Зола 6,3 2,27

Енергетична цінність
289 кКал 222 кКал
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а також кальцій, фосфор, калій, магній, натрій [1]. 
У табл. 1 наведено порівняльну характеристику 
хімічного складу какао-порошку і керобу [10].

До головних переваг керобу можна зарахувати 
такі:

 – не містить психотропних речовин (кофеїну, 
теоброміну), які можуть призводити до звикання 
та алергічних реакцій організму людини;

 – не містить фенілетиламіну та фромаміну, 
які викликають мігрень і алергію;

 – не містить оксалатів, що зв’язують кальцій і 
сприяють утворенню ниркових каменів;

 – не містить щавлевої кислоти, яка не дає 
організму використовувати кальцій і цинк – міне-
рали, необхідні для здорової шкіри. Наявність 
щавлевої кислоти в шоколаді може бути причи-
ною прищів, які зазвичай з’являються в підлітків, 
схильних до надмірного споживання шоколаду;

 – практично не містить холестерину і жирів;
 – містить дубильні речовини, які мають здат-

ність зв’язувати й виводити з організму токсини;
 – цінний натуральними харчовими волокнами 

та фенольними антиоксидантами, які сприятливо 
впливають на мікрофлору кишечника.

Кероб можна зарахувати до функціональних 
харчових продуктів, оскільки завдяки унікаль-
ному хімічному складу він проявляє лікувально-
профілактичні властивості, а саме:

 – знижує вміст в крові холестерину – ліпопро-
теїдів низької щільності, тому його можна вико-
ристовувати для профілактики серцево-судинних 
захворювань;

 – сприяє зниженню апетиту, зменшуючи виро-
блення греналину – гормону, який контролює 
голод;

 – має антиоксидантну дію, включаючи індук-
цію ферментів антиоксидантного захисту – супер-
оксиддисмутази, каталази, парооксанази;

 – поліпшує травлення, лікує шлунково-киш-
кові розлади. Клітковина, яка міститься в складі 
керобу, разом з антиоксидантами виводить з орга-
нізму шкідливі речовин , включаючи токсини;

 – наявність калію допомагає виводити з орга-
нізму зайву воду, тим самим полегшуючи роботу 
серця і нирок та зменшуючи набряки;

 – завдяки високому вмісту фосфору та каль-
цію кероб сприяє зміцненню кісткової тканини і 
не викликає карієсу.

 – магній забезпечує нормальну роботу серця і 
нервової системи;

 – кероб багатий на таніни, які головним 
чином складаються із залишків галлової кислоти 
і її похідних, які своєю чергою володіють анти-
канцерогенною, протипухлинною, антибактері-
альною, антивірусною, антиоксидантною діями, 
запобігає розвитку поліомієліту в дітей;

 – заспокійливо діє на нервову систему [6].
Для того, щоб дослідити перспективи вико-

ристання керобу для виробництва шоколаду, роз-
роблялось кілька зразків цього продукту з різ-
ним рецептурним складом. Оскільки сам кероб 
містить малу кількість білків, було прийнято 
рішення внести до складу шоколаду додаткову 
сировину. Для оптимізації білкового складу про-
дукту вибрано арахіс та насіння сезаму, оскільки 
вони містять найбільший вміст білку порівняно 
з іншими продуктами та вирізняються невисоким 
вмістом вуглеводів. Після багатократних дослі-
джень для подальшої роботи було вибрано зразок 
із таким співвідношенням рецептурних компо-

Таблиця 2
Порівняння вмісту білка в розробленому зразку шоколаду на основі керобу  

і контрольних зразків

Сировина

Розроблений зразок 
шоколаду

Шоколад на основі керобу 
без добавок (співвідношення 
какао-масла до керобу 1,5:1)

Шоколад із вмістом 
 какао-продуктів 60%

Кількість 
сировини  

в 100 г 
готового 

продукту, г

Кількість 
білка  

у конк-
ретному 
зразку, г

Кількість  
сировини  

в 100 г готового 
продукту, г

Кількість 
білка у конк-

ретному 
зразку, г

Кількість 
сировини в 

100 г готового 
продукту, г

Кількість 
білка у конк-

ретному 
зразку, г

Какао-масло 42 – 60 – 28,2 –
Кероб 28 1,84 40 1,84 – –
Насіння сезаму 8 1,6 – – – –
Арахіс 22 5,8 – – – –
Какао терте – – – – 31,8 3,7
Цукрова пудра – – – – 10,0 –
Загалом 100 8,7 100 1,84 100 3,7
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нентів: какао-масло – кероб – насіння сезаму – 
арахіс = 5,25:3,5:1,0:2,75.

Щоб порівняти білковий склад розробленого 
зразка шоколаду на основі керобу та контрольних 
зразків, а саме шоколаду на основі керобу без 
добавок (співвідношення какао-масла до керобу 
становить 1,5:1) та шоколаду з вмістом какао-
продуктів 60%, визначено вміст білка у кож-
ному з них [11]. У табл. 2 порівняно вміст білка 
в дослідних зразках з урахуванням виду сировини.

Аналізуючи дані таблиці, бачимо, що вміст 
білку в 100 г розробленого зразку шоколаду на 
основі керобу становить 8,7 г, у шоколаді на 
основі керобу без добавок – 1,84 г, у шоколаді із 
вмістом какао-продуктів 60% – 3,7 г. На основі 
цих даних можна зробити висновок, що в розро-
бленому зразку з додаванням арахісу та насіння 
сезаму значно більше білка, ніж у контрольних. 
Оскільки в шоколадних виробах білка дуже мало, 
розроблений продукт можна вважати шоколадом 
із підвищеною біологічною цінністю.

Для того щоб встановити можливість спо-
живання шоколаду на основі керобу хворим на 
цукровий діабет, проведено визначення показ-
ника глікемічності шоколаду на основі керобу. 
Глікемічний індекс є важливим показником, 
оскільки визначає ступінь впливу харчових про-
дуктів на рівень глюкози в крові. Насамперед 
він важливий для хворих на цукровий діабет, 
оскільки в них початковий рівень глюкози під час 
споживання харчових продуктів значно вищий, 
ніж у здорової людини. Чим нижча здатність 
харчових продуктів підвищувати рівень глюкози 
в крові, тим сприятливіша їх дія на інсулярний 
апарат і менший ризик додаткової утилізації глю-
кози в жирове депо організму.

Визначення показника глікемічності шоко-
ладу на основі керобу проводилось за методикою 
НУХТ, захищеною патентом України № 40063 [8]. 
Вона включає в себе визначення кількості вугле-
водів (хі) – глюкози, фруктози, цукрози, лактози, 
крохмалю та ін. в 0,1 кг продукту та визначення 

Таблиця 3
Рецептурний склад розробленого зразка шоколаду на основі керобу з добавками  

та вміст вуглеводів кожної сировини
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, г
Кероб 28 32 8,96 5 1,4 5 1,4 - - - -
Какао-масло 42 - - - - - - - - - -
Насіння сезаму 8 - - - - - - 12,2 0,98 - -
Арахіс 22 - - - - - - - - 9,9 2,2
Загалом - - 8,96 - 1,4 - 1,4 - 0,98 - 2,2

Таблиця 4
Рецептурний склад контрольного зразка шоколаду на основі керобу  

та вміст вуглеводів кожної сировини

Сировина
Кількість  
сировини  

в 100 г готового 
продукту, г

Вміст вуглеводів і глікемічний індекс
Цукроза, ГІ = 60% Глюкоза, ГІ = 100% Фруктоза, ГІ = 20%

в 100 г

сировини,  
г

готового 
продукту,  

г
сировини,  

г
готового 

 продукту,  
г

сировини, 
г

готового 
продукту, 

г
Кероб 40 32 12,8 5 2 5 2
Какао-масло 60 - - - - - -
Загалом - - 12,8 - 2 - 2
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одиниць глікемічності кожного вуглеводного 
інгредієнта в 0,1 кг продукту, що є добутком глі-
кемічного ідексу (аі) кожного вуглеводу на його 
кількість (хі). Для визначення показника глікеміч-
ності використовують формулу (1):

ПГ = с1х1 + с2х2 + с3х3 + ... + сnхn од.,      (1)
де с1, с2, с3, ..., сn – глікемічний індекс відповід-

них вуглеводів;
х – кількість відповідних вуглеводів у 100 г 

готового продукту [8].
Під час визначення показник глікемічності 

враховуються рецептурний склад продукту 
та вміст вуглеводів кожної сировини.

У табл. 3 наведено рецептурний склад роз-
робленого зразка шоколаду на основі керобу 
та вміст вуглеводів кожної сировини.

Показник глікемічності визначають за форму-
лою (1):

ПГ = 0,6·8,96 + 1·1,4+0,2·1,4+0,35·0,98+ 
+0,15·2,2=7,7 од.

У табл. 4 наведено рецептурний склад контр-
ольного зразка шоколаду на основі керобу без 
добавок та вміст вуглеводів кожної сировини.

Показник глікемічності визначають за форму-
лою (1):

ПГ = 0,6·12,8 + 1·2+0,2·2 = 10,08 од.

У табл. 5 наведено рецептурний склад контр-
ольного зразку шоколаду (вміст какао-продуктів 
60%) та вміст вуглеводів кожної сировини.

Показник глікемічності визначають за форму-
лою (1):

ПГ = 0,6·39,9 + 1·0,3+0,7·2,2 = 25,78 од.

Аналізуючи отримані дані, бачимо, що усі 
досліджувані зразки шоколаду мають низький 
показник глікемічності. Проте до складу шоко-

ладу з вмістом какао-продуктів 60% входить 
цукор, який викликає різке підвищення цукру 
в крові і викид великої кількості інсуліну, який 
активно переробляє глюкозу, спричиняючи гіпо-
глікемію. У результаті рівень цукру стає нижчим, 
ніж до їжі, і людина відчуває занепад сил. Роз-
роблений зразок шоколаду не містить доданого 
цукру, тому його можуть споживати хворі на 
цукровий діабет.

Кероб є перспективною сировиною для вико-
ристання в кондитерській галузі, адже його 
склад повністю збалансований за вмістом хар-
чових речовин, вітамінів та мінеральних речо-
вин, а також він характеризується зниженою 
калорійністю. Шоколад на основі керобу можуть 
споживати люди, які мають захворювання сер-
цево-судинної системи та алергічну реакцію на 
какао-порошок, хворі на цукровий діабет, а також 
діти, вагітні і жінки, що годують.

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у цьому напрямі. З огляду на отримані 
дані зрозуміло, що кероб має значні перспек-
тиви для використання в  технології виробництва 
шоколаду. Завдяки його унікальним властивостям 
продукт збагачений харчовими волокнами, віта-
мінами, незамінними амінокислотами, фосфо-
ром, кальцієм та ін. Завдяки оптимізації білкового 
складу додатковою сировиною можна отримати 
шоколад із більшим вмістом білку, ніж у шоко-
ладі з традиційною сировиною. Кероб дозволяє 
виготовляти шоколад без додавання цукру, тому 
його можуть споживати хворі на цукровий діабет. 
Дослідження показали, що розроблений зразок 
шоколаду на основі керобу є цінним харчовим 
продуктом і має бути представлений на спожив-
чих ринках. У подальшій роботі планується про-
вести фізико-хімічні та мікробіологічні дослі-
дження розробленого продукту.

Таблиця 5
Рецептурний склад контрольного зразка класичного шоколаду та вміст вуглеводів  

кожної сировини

Сировина

Кількість 
сировини  

в 100 г 
готового 

продукту, г

Вміст вуглеводів і глікемічний індекс
Цукроза, ГІ = 60% Глюкоза, І = 100% Крохмаль, ГІ = 70%

в 100 г

сировини, 
г

готового 
продукту,  

г

сировини,  
г

готового 
продукту,  

г

сировини,  
г

готового 
продукту,  

г
Какао терте 31,8 - - 1,0 0,3 7,0 2,2
Какао-масло 28,2 - - - - - -
Цукор- пудра 40,0 99,9 39,9 - - - -
Загалом - - 39,9 - 0,3 - 2,2
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