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С.И. Охременко, асп. (ДонНУЕТ, Донецк) 

ВЛИЯНИЕ ОБРАБОТКИ ВЫСОКИМ ДАВЛЕНИЕМ НА ВИТАМИН С В ПАСТЕ ИЗ ПРЯНЫХ ТРАВ 

Спрос населения на пряно-вкусовые овощи, такие как петрушка и укроп, постоянно растет. Это связано с 

тем, что они обладают особыми вкусовыми, диетическими, лечебными качествами, являются значительными 

поставщиками витаминов в зимне-весенний период, когда особенно остро в организме ощущается недостаток 

биологически активных веществ, а также имеют большое эстетическое значение. 

Однако снабжение населения этими ценными культурами в течение года осуществляется неравномерно. 

Большая часть – 85% употребляется в пищу в июне-октябре и только 15% приходится на остальное время года. 

Это связанно с тем, что свежая зелень петрушки и укропа является скоропортящимся продуктом, который при 

традиционном способе упаковки и хранения может сохраняться не более 30 суток. 

Поэтому нами было принято решение разработать новый продукт – пасту из пряной зелени и обработать 

ее высоким давлением во избежание попадания в организм человека патогенных организмов, сохранения 

натурального запаха, аромата и питательности продукта, а так же для увеличения сроков хранения пряной 

зелени. 

Среди пряно-ароматических трав петрушку и укроп считают очень полезными растениями. Их пищевая 

ценность обусловлена высоким содержанием биологически активных веществ: витамина С, каротина, тиамина, 

рибофлавина, эфирных масел, минеральных солей, белков, пектиновых веществ, клетчатки. 

Аскорбиновая кислота или витамин С относится к водорастворимым витаминам и необходима для 

нормальной жизнедеятельности организма. Содержание витамина С в свежей зелени петрушки и укропа 

составляет в среднем 110,28 и 73,48 мг/100г сырой массы. 

Целью наших исследований являлось сравнение способов обработки на витамин С в пасте из пряных 

трав. 

Определение витамина С (аскорбиновой кислоты) проводилось индофенольным методом. Сущность 

данной методики заключается в экстрагировании витамина С и титровании в кислой среде 2,6- 

дихлорфенолиндофенолом, восстанавливающего за счет эквивалентного окисления витамина С. 

Для приготовления пасты из пряных трав мы тщательно отобранные и помытые травы подсушивали на 

открытом воздухе при комнатной температуре в течении 20 минут после 

Таблица – Содержание витамина С в пасте из пряных трав 
 

Способ обработки 
Содержание витамина С 

мг/100г 

Паста не обработанная (контроль) 137 ± 0,07 

Паста стерилизованная 48 ± 0,03 

Паста обработанная высоким давлением 118 ± 0,05 

Смесь сушеной зелени 63,7 ± 0,02 

 

чего измельчали блендером до однородной пастоподобной консистенции. 

Полученный продукт подвергали различным способам обеззараживающей 

обработки. Содержание витамина С после обработки представлена в 

таблице. 

 
 

Рисунок – Зависимость давления и 

время на содержания витамина С 

Из таблицы видно, что обработка высоким давлением имеет преимущество по сравнения с сушкой и 

стерилизацией. При обработке пасты из пряных трав высоким давлением содержание витамина С составило 

86,1%. Содержание витамина С при обработки различными давлениями показано на рисунке. 

Для определения оптимальных параметров обработки пасты из пряных трав высоким давлением нами 

была проведена серия исследований, в результате установлены оптимальные параметры обработки: давление 

500МПА, время 8 мин., температура 230 С. Именно при этих параметрах продукт сохраняет свою пищевую 

ценность и безопасен по микробиологическим показателям. 
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НАНОТЕХНОЛОГІЯ ОТРИМАННЯ ЗАМОРОЖЕНОГО ПЮРЕ З ОБЛІПИХИ 

 

Спеціалістами ХДУХТ на кафедрі технологій переробки, плодів, овочів і молока разом із спеціалістами 

ПУЕТ розроблена нова технологія наноструктурованого пюре із обліпихи, яка забезпечує не лише збереження 

всіх БАР, а також дозволяє отримати заморожене пюре з новими властивостями, в яких значна кількість БАР 

(каротиноїди, аскорбінова кислота, антоціани, пектинові речовини та ін.) переходить із зв’язаного стану у 

вільний, а біополімери руйнуються до їх складових мономерів (амінокислот, моноцукрів та ін.). За 

літературними даними, розміри окремих перелічених низькомолекулярних речовин складають близько одного 
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нанометра. Тобто нова технологія дозволяє отримати наноструктурований продукт з високим вмістом 

природних низькомолекулярних БАР, з високою засвоюваністю живими організмами, високою розчинністю, 

які утворюють гідроколоїди. 

Від традиційних технологій отримання пюре нова відрізняється використанням «шокового» 

заморожування, кріодеструкції та механоактивації до розміру часток продукту близько декількох мікронів, яка 

призводить до руйнування комплексів БАР низькомолекулярних речовин з біополімерами рослинної сировини, 

трансформації низькомолекулярних речовин у вільний стан. Безвідхідна технологія високовітамінних пюре, яка 

пропонується, повністю виключає теплову обробку ягід, які перероблюються разом із шкірочкою, а кісточки 

відокремлюються. 

Підготовлену сировину (ягоди обліпихи) заморожували у програмному кріогенному заморожувані до 

температури -40°С та подрібнювали в низькотемпературному подрібнювачі. Кріогенний програмний 

заморожував розроблено і виготовлено разом спеціалістами ХНАУ «ХАІ» та спеціалістами кафедри технологій 

переробки плодів, овочі і молока ХДУХТ. Він оснащений сучасним комп’ютерним обладнанням, яке 

контролює процес заморожування, а дані виводить у вигляді термограм та електронних таблиць. 

Метою роботи є теоретичне та експериментальне вивчення закономірностей впливу кріодеструкції на 

БАР ягід обліпихи під час отримання наноструктурованих пюре. 

Показано, що за умов заморожування та низькотемпературного подрібнення ягід, які супроводжуються 

процесами кріодеструкції та механоактивації, відбувається більш повне вилучення БАР із зв’язаного з 

біополімерами стану у вільний.   Так,   масова   частка   каротиноїдів   та   аскорбінової   кислоти збільшилась 

у 2,5…3,0 рази, а масова частка поліфенолів – у 1,9…2,2. Механізм збільшення вилучення низькомолекулярних 

БАР із клітин та переходу їх із зв’язаного з біополімерами стану у вільний пов’язаний з тим, що у разі 

заморожування та низькотемпературного подрібнення виникає кріодеструкція та механокрекінг, які призводять 

до руйнування водневих зв’язків та індукційної взаємодії між низькомолекулярними речовинами та 

біополімерами. 

Крім того виявлено, що швидке заморожування та низькотемпературне подрібнення призводить до 

збільшення загальної кількості пектинових речовин в 3,0…4,0 рази, а значна частина протопектину (60…70%) 

трансформується в розчинний пектин і галактуронову кислоту за рахунок неферментативного руйнування 

водневих та іонних зв’язків в протопектині. Встановлено, що паралельно відбувається деструкція і деградація 

целюлози, а також білку, про що свідчить зменшення її кількості на 10…15% і збільшення загальної кількості 

цукрів на 10…12% і збільшення драглеутворюючої здатності на 40…60%. Відбувається збільшення вільних 

амінокислот та простих пептидів майже в 2,5…3,2 рази, та трансформація зв’язаних амінокислот у вільні, тобто 

проходить часткове механічне руйнування білкової молекули (механоліз) на 38…42%. 

Показано, що якість наноструктурованого пюре із обліпихи перевищує по вмісту вільних 

низькомолекулярних сполук вдвічі. Так, масова частка каротину в свіжих ягодах складала 12…15 мг в 100 г, в 

наноструктурованому пюре – 24…30 мг в 100 г, аскорбінової кислоти в свіжих ягодах складала 82…98 мг в 

100 г, в пюре – 160…180 мг в 100 г. Наноструктуроване модифіковане за допомогою кріо- та механодеструкції 

пюре із обліпихи по хімічному складу перевищує відомі вітчизняні та зарубіжні аналоги. 

Таким чином, нанотехнологія переробки обліпихи дозволяє отримати наноструктурований продукт з 

принципово новими властивостями з високим вмістом природних БАР, з високою засвоюваністю живими 

організмами, високою розчинністю. Кінцевим результатом роботи є розробка проекту нормативної 

документації на нові види замороженого пюре. 
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ВПЛИВ РІЗНИХ ШВИДКОСТЕЙ ЗАМОРОЖУВАННЯ НА ЗБЕРЕЖЕННЯ БАР ЯГІД 

 

У ХДУХТ розроблена безвідхідна технологія наноструктурованих високовітамінних антоціанових 

добавок із чорноплідної горобини та чорної смородини, яка відрізняється від традиційних використанням 

швидкого заморожування (2…50 С/хв.) із застосуванням газоподібного азоту, сублімаційного сушіння та 

дрібнодисперсного подрібнення до розміру часток 5...20 мкм (без застосування холоду), що призводить до 

процесів механоактивації. 

Мета даної роботи – вивчення впливу різних швидкостей заморожування ягід із застосуванням 

газоподібного азоту на збереження біологічно активних речовин, зокрема антоціанів та L-аскорбінової кислоти, 

та інактивацію окислювальних ферментів подрібнених ягід. 

Традиційно ягоди, фрукти та овочі перед сушінням піддають інактивації окислювальних ферментів 

(аскорбатоксидази, поліфенолоксидази, каротиноксидази та ін.) шляхом бланшування гострою парою, або 

витримкою в кислотах, розчині повареної солі, піддають сульфітації або заморожуванню і т.ін. Це пов'язано з 

тим, що процес сушіння подрібненої сировини, зазвичай, повільний, і тому створюються оптимальні умови для 

дії окислювальних ферментів, що призводить до руйнування біологічно активних речовин. У випадку 


