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О.П. Юдічева, канд. техн. наук (ПУЕТ, Полтава) 

Т.В. Дудка (ПУЕТ, Полтава) 

 

ОРГАНОЛЕПТИЧНІ ПОКАЗНИКИ ЯКОСТІ ПОМОЛОГІЧНИХ СОРТІВ ЯБЛУК, 

ВИРОЩЕНИХ У ПОЛТАВСЬКІЙ ОБЛАСТІ 

 

Яблуня на сьогодні залишається основною плодовою культурою в Україні. Широке розповсюдження 

яблуні пояснюється її біологічними і господарськими якостями: високою пристосованістю до різних 

кліматичних умов, що дозволяє культивувати її від субтропіків до найбільш суворих районів; наявністю видів 

та сортів, які дають можливість підібрати форми, придатні для найрізноманітніших умов культури; стійкістю і 

довговічністю дерев; високою урожайністю. Яблука вирощують на всій території України. Вони посідають 

основне місце у плодовому сортименті садів – від 53% до 79% всієї площі садових насаджень. Це пояснюється 

винятково цінними властивостями яблук, а також тим, що деякі сорти зберігаються від урожаю до урожаю і 

населення має можливість споживати їх у свіжому вигляді протягом цілого року. Плоди садових яблунь 

містять цукор, органічні кислоти, пектинові, дубильні, мінеральні речовини, каротини, вітаміни. Значний вміст 

води у клітинах яблук (80,5%) зумовлює її тургор, який надає їм соковитості, а також сприяє високій активності 

біохімічних процесів, що відбувається в цих плодах. Як тільки клітини починають втрачати вологу в них 

посилюються процеси гідролізу складних органічних речовин, що знижує імунітет яблук у боротьбі з 

мікроорганізмами. Найважливішими компонентами яблук є пектини, калій, залізо, фітонциди, Р-активні 

сполуки, участь яких у процесах життєдіяльності людини і є запорукою здоров‘я. Потреба дорослої людини в 

мінеральних речовинах становить 20…30 г на добу. Частково ці речовини надходять в організм людини при 

споживанні яблук як в свіжому, так і в переробленому виді. А з відходів виробництва соку і вина готують 

препарати пектину. В медицині яблука використовують для приготування лікувальних препаратів. 

Споживання такого традиційного продукту, як яблука, у розрахунку на одного жителя України залишається 

вкрай низьким, що пов'язано з дуже високими внутрішніми цінами на цей товар відносно конкурентних 

продуктів при порівняно низькому середньорічному доході населення. У середньому житель України, за 

оцінками Проекту аграрного маркетингу, споживає близько 10 кг свіжих яблук на рік. За умовами збереження 

темпів зростання доходів населення споживання свіжих яблук і яблучного соку ( в перерахунку на яблука ) в 

Україні в найближчі 3 роки може подвоїтися. 

В Полтавській області вирощуванням нових для Полтавської області сортів яблук успішно займається 

фермерське господарство «Сади Полтавщини», яке розміщене в с Жадани Диканського району Полтавської 

області. В 2009-2010 році в даному господарстві розпочато вирощування двох нових для даного регіону 

помологічних сортів яблук – Айдаред і Флорена. Айдаред - сорт американської селекції. Отриманий в 1935 році 

від схрещування сортів Вагнер і Джонатан. З кінця 60-х років його вирощують в промислових і аматорських 

садах степової й лісостепової зон Україні з середини 70-х років - в південному Поліссі. В 1986 році 

районований в Степу та Лісостепу. Дерево середньоросле, з широкоовальною або округлою кроною. 

Зимостійкість і сприйнятливість до парші середні, до борошнистої роси - вищі за середню. Плоди 

переважно більші за середній розмір (145-190 г), однорідні, плоско-округлі із згладженими ребрами, 

зеленувато-жовті, з яскраво червоним розмитим або смугасто-розмитим рум'янцем на більшій частині поверхні. 

Шкірочка тонка, щільна, еластична, злегка масляниста блискуча, з легким восковим нальотом. М‘якуш 

кремовий або світло-кремовий, щільний, дрібнозернистий, соковитий; середнього кисло-солодкого смаку. В 

звичайному сховищі плоди зберігаються до березня, в холодильнику -до червня. Транспортабельність висока. 

Використовують свіжими та на виготовлення соків. Флорена – сорт французької селекції пізнього строку 

достигання. Є складним гібридом, отриманим схрещуванням участю М. floribunda 821 і сортів: Ром Бьюті, 

Голден Делішес, Джонатан. Яблука смачні, великого розміру (середня маса одного плоду – більше 170 г). 

Форма – зрізано-циліндрична з широкими ребрами. Колір – сизувато-червоний з розмитим смугастим 

рум‘янцем майже на всю поверхню, з нальотом. М‘якоть зеленувато-біла, щільна, соковита, ароматна. Смак 

кислувато-солодкий. Сорт стійкий до парші. Якість досліджуваних зразків оцінювали з використанням 5- 

балової системи під час споживчої зрілості плодів. За цією системою максимальна кількість балів за зовнішній 

вигляд, консистенцію, смак і аромат – 5 балів, мінімальна – 1 бал. Загальна дегустаційна оцінка плодів за 5- 

баловою системою розраховується як середнє арифметичне із загальної оцінки. За результатами дегустації 

яблука сорту Айдаред, вирощені в Полтавській області отримали 4,2 бали, а яблука сорту Флорена – 4,4 бали. 

 
 

О.П. Юдічева, канд. техн. наук (ПУЕТ, Полтава) 

Н.О. Кузнецова (ПУЕТ, Полтава) 

 

ТОВАРОЗНАВЧІ АСПЕКТИ ВИКОРИСТАННЯ НУТУ 

 

Культура нуту відома з найдавніших часів (понад 4000 років) переважно в країнах з посушливим 

кліматом. Його вирощували ще давні арійці, про що свідчать назви на санскриті. Насіння нуту знаходили в 

пірамідах Єгипту. Він був відомий в античних Римі та Греції. Ця культура досить популярна в Європі. На 

околицях Парижу нут можна побачити на кожному городі. У Франції з борошна нуту готують ласощі, в Іспанії 
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це національна страва. У Німеччині нут вперше почав вирощувати доктор А. Брем, автор книги «Життя 

тварин». Тут його називають кавовим горохом, справедливо вважаючи найкращим замінником кави. 

Ця давня однорічна культурна рослина районів з посушливим кліматом. Здавна її вирощували у 

Південно-Західній Азії, у посушливих країнах Середземномор‘я, в Індії, Пакистані, Ефіопії, у Середній Азії. В 

дикому вигляді нут не трапляється. 

Нут в Росію потрапив із Кавказу, а в Україну одночасно зі Сходу і з Заходу. 

В Україні ця рослина більш розповсюджена та особливо відома у південному та південно-східному 

регіонах під місцевими назвами баранячий горох, волохатий горох, римський горох, турецький горох, 

волохатка, нагут та ін. Латинська назва нуту Cicer arietinum L. 

Дуже важливими властивостями нуту є його посухостійкість, і те, що він не пошкоджується брухусом 

та довгоносиком. Завдяки цьому поряд із чиною він є цінною зернобобовою культурою для степової зони. Як 

посухостійка рослина, нут легко витримує нестачу вологи. За надмірного зволоження різко зменшується 

кількість зав‘язей, боби ростуть, але насіння в них не розвивається. 

У Державному реєстрі 6 сортів нуту селекції СГІ-НЦНС. Серед форм із середнім розміром насіння 

(маса 1000 насінин – близько 300 г) найбільше розповсюджений сорт Розанна, який вирощується приблизно на 

половині площ нашої країни, зайнятих під цією культурою. 

Світова і вітчизняна проблема в рослинному білку постійно зростає. Вона значною мірою 

задовольняється за рахунок білка однорічних зернобобових культур. Однак дефіцит харчового білка становить 

29%. Для поповнення ресурсів рослинного білка у світовому   зерновому   господарстві   вирощують 

близько 60 видів зернобобових культур, зокрема чину та нут. У світі серед зернових і зернобобових культур 

зернобобові займають близько 9%, в Україні зернобобові у посівах зернових становлять близько 5%. 

Насіння цих рослин містить у 2,2…2,5 рази більше білка, ніж злаки. У складі зерна бобових 

вуглеводи, жир, вітаміни А, В1, В2, с, що підвищує поживну цінність цих рослин. Білок зернових бобових 

рослин легко засвоюється та багатий на незамінні амінокислоти. Саме ця особливість хімічного складу 

зернобобових культур зумовила можливість застосування їх у харчових цілях. 

Нут дешева сировина для одержання високобілкових харчових продуктів, що високо цінуються в світі. 

Недарма з грецької мови це слово українською перекладають як «сила», «міць». Нут вважається культурою 

унікальною і цінною як для хлібороба, так і для ґрунту. 

За харчосмаковими якостями нут подібний до гороху, але його зерно розварюється важче. Для харчування 

використовуються сорти з білим насінням. Високі смакові якості має засмажене зерно. Його широко 

використовують як сировину для консервної та харчової промисловості. 

З нуту готують дуже смачні страви – супи, пюре, гарніри, начинки для пирогів і вареників, паштети, 

салати. Діти особливо люблять недостигле або підсмажене на сковорідці насіння. 

За 10-бальною шкалою індійського вченого К.Р. Пола нут має харчову цінність на 8 балів, сочевиця і 

соя на 6, горох на 3. 

Нами проведено балову оцінку досліджуваного зразка нуту ботанічного сорту Розанна, вирощеного в 

Полтавській області за розробленою 5-баловою шкалою. Досліджуваними органолептичними показниками в 

зернах нуту були: зовнішній вигляд, колір, запах, смак і консистенція. Оцінка якості проводилась після 

вологотермічної обробки попередньо замочених та не замочених зерен нуту. Також дослідження якості 

проводилось після варіння зерен нуту протягом 10, 20, 30, 40, 50 та 60 хв. 

Дегустаторами було відзначено, що достатнім часом для варіння замочених зерен нуту було 40 хв; 

середня балова оцінка вже після 40 хв, а також після 50 та 60 хв була однаковою та склала 5 балів. Запах 

досліджуваних зразків був приємний, відповідний; смак відповідний, злегка солодкуватий; зерна цілі, м‘які, але 

не розварені. 

Після такої обробки нут можна використовувати для подальшої переробки. 

 

 

О.П. Юдічева, канд. техн. наук (ПУЕТ, Полтава) 

З.П. Рачинська (ПУЕТ, Полтава) 

 

ОСОБЛИВОСТІ НАКОПИЧЕННЯ ОЛІЇ ТА БІЛКА В СОЇ, ВИРОЩЕНІЙ У ПОЛТАВСЬКІЙ ОБЛАСТІ 

 

В останні 20 років фахівці постійно вивчають споживні властивості продуктів переробки соєвих бобів і 

доводять, що їх можна з успіхом застосовувати для профілактики порушень ліпідного, вуглеводного і 

мінерального обміну, а також імунного статусу. Соя – універсальна рослина, вона має багатоцільове 

призначення: продовольче, кормове, технічне і агротехнічне. Сою, завдяки унікальному хімічному складу та 

поживній цінності, називають «чудо-рослиною»: більшість її сортів містить високу кількість протеїну (40% і 

більше), який за амінокислотним складом наближений до протеїну тваринного походження. Рослина не має 

конкурентів серед інших зернових за вмістом лізину. 

У соєвих бобах містяться вітаміни А, B1, B2, B3, B6, P, K, E, C, провітамін PP. Тільки одного вітаміну B1 

у соєвому зерні втроє більше, ніж у сухому коров'ячому молоці. 


