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Перспективи розвитку технології 3d-друку шоколаду 

3D-друк активно впроваджується у різних галузях, зокрема у харчовій промисловості, де він відкриває 

нові можливості для виробництва індивідуалізованої продукції. Завдяки цій технології можна виготовляти 

шоколадні фігурки з високим рівнем деталізації. Шоколад, завдяки своїм фізичним властивостям, ідеально 

підходить для експериментів з 3D-друку, однак технологія має складності, зокрема необхідність суворого 

контролю за температурою та стабільністю матеріалу під час процесу. 

Шоколад складається з какао-масла, цукру, какао-порошку та інших інгредієнтів. Какао-масло 

визначає текстуру, кристалізацію та смак, але його вартість і високий вміст насичених жирів стимулює 

пошук альтернатив, таких як емульсії "вода в олії", що при низькій калорійності є адекватною заміною при 

збереженні якості продукту [1]. 

3D-друк шоколаду дозволяє створювати індивідуалізовані продукти зі складними формами та 

текстурами, але потребує точного контролю за температурою й текучістю матеріалу. Підготовка шоколаду 

до друку вимагає точної в'язкості: надто густий матеріал може забивати принтер, а рідкий – не тримати 

форму. Спеціалізовані 3D-принтери оснащені системами охолодження і нагрівання, що дозволяє керувати 

процесом екструзії шоколаду. Екструзія – це метод 3D-друку їжі, який має багато спільного з популярною 

технологією комерційного 3D-друку FDM (моделювання шляхом наплавлення нитки). У процесі FDM 

розплавлена нитка подається через зубчастий механізм у нагрівач і видавлюється на платформу. У харчовій 

екструзії є деякі відмінності: матеріал для друку зберігається в друкувальній голівці, а замість зубчастого 

механізму для видавлювання використовується поршень, який проштовхує масу через шприц, при цьому 

якщо матеріал потребує нагрівання, то необхідно прогрівати всю масу. Використання шприца полегшує 

швидку заміну харчових матеріалів, що дає можливість друкувати широкий спектр продуктів [2]. 

Останнім часом популярності набуває 4D-друк – це технологія, яка створює об'єкти, здатні змінювати 

фізичні параметри під впливом зовнішніх факторів, таких як тепло, вода чи світло. На відміну від 3D-друку, 

4D-друк дозволяє матеріалу трансформуватися з часом у відповідь на подразники. Хоча 4D-друк ще не 

використовується в шоколаді, його потенціал полягає у створенні шоколадних виробів, які змінюватимуть 

форму під впливом тепла, надаючи новий досвід споживання [3]. 3D-друк шоколаду в свою чергу 

стикається з кількома технічними викликами. Серед основних проблем – контроль температури та 

кристалізації какао-масла, від яких залежить правильна текстура і структура шоколаду. Окрім того, 

остаточно не вирішено питання безпеки отриманих харчових продуктів і санітарії принтера, обмеженою 

точністю друку та досягнення ідеальної форми поверхні. Процес друку є повільним, що обмежує його 

використання у масовому виробництві [4]. Також виникають труднощі зі створенням багатошарових 

конструкцій та стабільністю виробів при зберіганні. Необхідно враховувати, що не всі види шоколаду 

підходять для друку, а висока вартість обладнання ускладнює доступ до технології для малих виробників.  

Незважаючи на проблеми, 3D-друк шоколаду вже зараз пропонує значні переваги для кондитерської 

промисловості, надаючи можливість створювати унікальні продукти з високим ступенем персоналізації. 

Водночас технологія 4D-друку може ще більше розширити ці можливості в майбутньому, забезпечуючи 

динамічну взаємодію продукту з навколишнім середовищем і споживачем. 
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