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структури солодких плиток (кристалізація). Певно частинки дієтичних добавок та зародків пшениці, аналогічно 

цукру та технологічним відходам ірису можуть виконувати роль додаткових центрів кристалізації, збільшуючи 

їх кількість, і, відповідно, дещо прискорюють процес структуроутворення солодких плиток. 

Характер поведінки в’язкості за малих швидкостей зсуву свідчить про те, що в зразках нових солодких 

плиток утворюється більш дрібнокристалічна структура з більш рівномірним розподілом центрів кристалізації 

у об’ємі порівняно з контролем. Такий результат є більш сприйнятливим з точки зору органолептичних 

показників якості, згідно до яких рівень оцінки готових солодких плиток, як і всіх ірисних продуктів залежить 

від головних показників – дрібнодисперстності структури та рівномірності розподілу кристалів та добавок у 

об’ємі, що позитивно впливає на консистенцію продукту. 

При цьому всі дослідні зразки нових солодких плиток мали аналогічний до контрольного зразку характер 

поведінки реограм залежності в’язкості від швидкості зсуву . 

Результатами досліджень доведено доцільність введення у рецептуру традиційного напівтвердого 

тиражного ірису дієтичних добавок антианемічного спрямування «Редгем», «Фітогем», «Калгем» та зароків 

пшениці на заміну какао-порошку та традиційних продуктів тиражування (цукру та технологічних відходів 

ірису), що значним чином не впливає на параметри технологічного процесу та сприяє покращенню 

органолептичних показників якості і утворенню дрібнокристалічної структури продукту. 

Визначено оптимальні режими для проведення процесу тиражування під час приготування нових 

солодких плиток: температура – 61 < t < 75º С, швидкість зсуву під час перемішування γ > 1 с
-1

. 

 

 

В.В. Євлаш, д-р техн. наук (ХДУХТ, Харків) 

О.В. Нєміріч, канд. техн. наук (ХДУХТ, Харків) 

Т.О. Кортяк, асп. (ХДУХТ, Харків) 

 

ТЕХНОЛОГІЯ СУШЕНИХ ОВОЧЕВИХ НАПІВФАБРИКАТІВ ДЛЯ КУЛІНАРНИХ ВИРОБІВ 

 

Питання зберігання овочів, їх переробки та зменшення втрат були й будуть актуальними для кожного 

сільськогосподарського підприємства та працівників. У той же час виявляється незбалансованість раціону 

харчування окремих осіб і груп населення за рахунок різних чинників, зокрема, через зниження кількості 

споживаних овочів. Фахівці пов’язують це з сезонністю, підвищенням цін, впровадженням нових технологій 

вирощування, внаслідок чого населення одержує овочі з дещо заниженими термінами зберігання. 

З огляду на це, сушіння овочів є оптимальною термічною обробкою, націленою на одержання продуктів 

тривалого зберігання при максимальному збереженні їх вихідної якості, без використання консервантів та 

харчових добавок. 

Виходячи з цього, метою досліджень була розробка технології сушених овочевих напівфабрикатів з 

визначеними функціонально-технологічними властивостями для подальшого їх використання в технології 

кулінарних виробів. 

Як відомо, для одержання сушених продуктів застосовують низку видів та способів сушіння. 

Найрозповсюдженішими з яких є конвективне, контактне та сублімаційне сушіння. 

Нами обрано сушіння способом змішаного тепло підводу (ЗТП). Підставою для вибору саме такого 

способу сушіння стали особливі відмінності і переваги його в порівнянні з сучасними та традиційно 

прийнятими способами теплового зневоднення. ЗТП-сушіння реалізується за рахунок створення особливих 

умов взаємодії зневоджуваного матеріалу який поміщають в спеціальні функціональні ємності, з сушильним 

агентом, в якості якого використовується повітря. В результаті застосування даного способу скорочується 

тривалість сушіння в 2,0…3,0 рази. Режими способу дозволяють отримати сушені продукти, що не 

поступаються, а навіть переважають за якістю сублімовані продукти. Отримані сушені продукти мають 

виражені смак та запах, високопорувату структуру, що дозволяє швидко і повністю відновлювати свої 

властивості в рідинах (вода, бульйон, молоко, тощо), максимально зберігти вітамінний склад, колір. Вони 

мають низький вологовміст, подовжені терміни зберігання. 

В якості сировини для сушіння обрано поширені в харчуванні населення та за обсягами аграрного 

виробництва овочі – картоплю, моркву, буряк, кабачки. 

Технологічний процес виробництва напівфабрикату з сушених овочів складається з наступних етапів: 

підготовки сировини до виробництва, приготування напівфабрикату (бланшування, сушка, подрібнення), 

товарного оформлення. 

Підготовка овочів до сушіння полягала в очищенні, митті, бланшуванні (за необхідності), нарізанні 

(кільця, пластини, стружка). 

Сушіння здійснювали за температури (60…70) °С до остаточного вологовмісту 5…6%. 

Сушені овочі подрібнювали до різної дисперсності в діапазонах: 30…50, 70…90, 150…200 мкм і 

пакували в полімерні матеріали, що призначені для сипких харчових продуктів. 

Зберігання сушених напівфабрикатів з овочів здійснювали за температури (18 ± 3) °C і відносній 

вологості повітря 65…70% протягом 6 міс. 
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В одержаних напівфабрикатах досліджено показники якості. Показано, що сушені овочеві 

напівфабрикати за органолептичними показниками якості характеризуються натуральним насиченим кольором 

та яскраво вираженим ароматом і смаком; остаточним вологовмістом не більше 5 %. 

Вивчено основні функціонально-технологічні властивості сушених напівфабрикатів з овочів, а саме до 

відновлювання в різних рідинах (воді, бульйоні, молоці тощо), жироутримуючу та емульгуючу здатності, 

тривалий термін зберігання. 

Розроблені сушені напівфабрикати з овочів створюють передумови для розробки технологій нових видів 

харчових продуктів з заданими функціонально-технологічними властивостями. 

Таким чином на підставі проведених досліджень розроблено технологію сушених овочевих 

напівфабрикатів, які можуть бути залучені до технологічного потоку виробництва кулінарної продукції в 

підприємствах ресторанного господарства. 
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ВИКОРИСТАННЯ ЕКСТРАКТІВ ІЗ НЕТРАДИЦІЙНОЇ СИРОВИНИ ЯК ХАРЧОВИХ БАРВНИКІВ 

 

Останнім часом у всьому світі спостерігається тенденція до розроблення функціональних харчових 

продуктів. Надання продуктам профілактичних властивостей стає можливим за рахунок зменшення вмісту 

харчових добавок штучного походження та/або введення до їх складу натуральних компонентів протекторної 

дії. Джерелом біологічно активних речовин (БАР) для створення такої продукції можуть бути рослини. 

Незважаючи на те, що не усі види рослин є традиційною сировиною для виробництва харчових 

продуктів, препарати з них можна використовувати для заміни багатьох штучних добавок (зокрема, барвників). 

При цьому завдяки вмісту комплексу споріднених БАР вони будуть справляти корисний вплив на організм 

людини, маючи високу фізіологічну активність, м’яку дію і добру переносимість. 

Метою роботи було вивчення можливостей максимального вилучення БАР з лікарських рослин, що 

розповсюджені в Україні, та використання екстрактів як харчових барвників при створенні продуктів 

функціонального призначення. 

Для проведення досліджень на основі рослинної сировини з високим вмістом антиоксидантів розроблено 

склад двох фітокомпозицій (ФК №1 – листя смородини, малини, пагони чорниці, плоди шипшини, ФК №2 – 

цвіт бузини і липи, листя меліси, шавлії мускатної). 

Досліджено вплив різних умов екстрагування на вихід екстрактивних речовини та інтенсивність 

забарвлення екстрактів з фітокомпозицій. На спектрофотометрі Biomate 5 (Thermo electron corporation, США) 

одержано спектри поглинання екстрактів в діапазоні довжин хвиль від 190 до 750 нм. Згідно з отриманими 

даними, вміст пігментів у водно-спиртових екстрактах з однієї й тієї самої фітокомпозиції, є в 1,5 рази вищим, 

ніж у водних, одержаних за однакових умов. 

У лабораторних умовах розроблено спосіб одержання водних та водно-спиртових екстрактів з 

композицій рослин. Експериментально встановлено, що для забезпечення максимального виходу екстрактивних 

речовин (ЕР) екстрагування слід проводити за таких умов: співвідношення сировина : екстрагент – 1 : 10; 

температура – 30–70° С, тривалість процесу – від 10 до 20 хв (залежно від типу екстрагенту). Фізико-хімічні 

показники екстрактів наведено в таблиці. 

 

Таблиця – Фізико-хімічні показники екстрактів із фітокомпозицій 

 
Екстракт ЕР, % рН Вміст фенольних речовин, мг/100 г 

Водний з ФК №1 3,8 4,9 273 2,05 

50%-й спиртовий з ФК №1 4,1 5,2 275 1,7 

Водний з ФК №2 3,7 5,0 221 1,25 

50%-й спиртовий з ФК №2 4,0 5,8 227 2,1 

 

За допомогою органолептичного аналізу встановлено, що екстракти з фітокомпозицій №1 та №2 мали 

відповідно оранжевий та жовтий колір, інтенсивність якого залежала від типу та концентрації екстрагента 

(водно-спиртові розчини мали насичені відтінки кольору). 

Екстракти після одержання зберігали за без доступу світла за температури +4 …6° С, досліджуючи 

динаміку змін органолептичних, фізико-хімічних та мікробіологічних показників протягом 7 діб після їх 

одержання. Перші ознаки мікробіологічного псування водних екстрактів зафіксовано на 5-у добу від 

виготовлення, в цей час якісні показники водно-спиртових розчинів не змінювались. Встановлено, що 

зберігання екстрактів за вказаних умов призводить до зміни їх оптичної густини. Оптична густина водних 

розчинів до 5-ої доби знижується в середньому на 9%, водно-спиртових розчинів – на 4% порівняно з 

контрольним зразком (свіжовиготовленим екстрактом). Кислотність та вміст фенольних сполук у цей період 


