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З метою оцінки харчової та біологічної цінності морквяного 

пюре визначено вміст в ньому цукрів, кислот, вітамінів до і після 

стерилізації. У роботі досліджувався склад пюре з моркви різних 

сортів. Усі зразки являли собою однорідну протерту масу темно -

помаранчевого кольору без сторонніх присмаків. Стерилізація пюре 

здійснювалася у пастеризаторі при температурі 120  
о
С протягом 4 хв.  

 

Таблиця  

Зміна вмісту цукрів і вітамінів у пюре під час стерилізації  
 

Сорт моркви / пюре 

Вміст цукрів, %  Вміст вітамінів, мг %  

Загальний 

цукор 

Ди-

сахариди  

Моно-

сахариди 
Каротин  Вітамін С  

 Балтимор / свіже  4,76 2,71 1,98 9,68 5,40 

 Балтимор / після 

 стерилізації 

 

4,93 

 

3,18 

 

1,63 

 

9,62 

 

4,35 

 Канада / свіже 4,12 2,71 1,43 9,51 7,20 

 Канада / після 

 стерилізації 

 

4,57 

 

3,87 

 

1,65 

 

9,50 

 

5,60 

Нарбонне / свіже 4,79 2,41 1,82 9,75 6,30 

 Нарбонне /після 

 стерилізації 

 

5,12 

 

2,96 

 

1,64 

 

9,70 

 

4,95 

 

Вміст каротину в пюре після стерилізації практично не 

змінювався, а кількість вітаміну С зменшувалася на 22–25%. Незначне 

збільшення вмісту цукрів в пюре пов’язано з випаровуванням зайвої 

води при стерилізації. Вміст харчових кислот у зразках пюре при 

стерилізації змінювався несуттєво: лимонної – в інтервалі  

1,95–1,90 мг/л, L-яблучної – 1,70–1,62 мг/л. Одержані дані що до 

складу морквяного пюре відповідали вимогам Кодексу практики 

Міжнародної Асоціації виробників соків, пюре і нектарів (AIJN).  

 

 


	Перша частина містить тези доповідей з інноваційних технологій продуктів харчування, нанотехнологій та біотехнологій оздоровчих продуктів, удосконалення процесів, апаратів харчових виробництв і холодильної техніки, товарознавства та управління якістю. Розглянуто результати фундаментальних досліджень у галузі фізики, хімії, математики та механіки. Велику увагу приділено проблемам екології та охорони праці, упровадженню новітніх інформаційних технологій.

