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Вміст нітратів у баклажанами за даними літературних джерел становить 55-303 мг/кг. Підвищується 

вміст нітратів у баклажанах, які вирощуються в закритому ґрунті (парниках, теплицях) до 2107 мг/кг. 

Селекціонерами виведені самі різні за формою, розмірами та кольором сорти баклажанів. Їх форма 

варіює від циліндричної і грушоподібної до майже кулястої. Маса баклажанів також варіює від 30 г до 2 кг. 

Колір баклажанів може бути не тільки синім або фіолетовим. Темно-фіолетове забарвлення шкірки присутнє у 

східній групі ранніх сортів. В торгову мережу поступають баклажани з різних місць України, а також імпортні 

(Турція, Росія). 

Метою нашої роботи було вивчення вмісту нітратів в баклажанах відкритого та закритого ґрунту. Для 

дослідження були взяті баклажани відкритого ґрунту: ранньостиглі – Ультра ранній F, Алмаз, Олексіївський, 

Рожевий фламінго, Калігула (італійський сорт) та середньостиглі сорти – Альбатрос та Алмаз. 

Результати досліджень приведені в таблиці. 

Таблиця – Вміст нітратів в баклажанах, що досліджувались 
 

№ з/п Сорт баклажанів Вміст нітратів, мг/кг 

1 "Ультра ранній" 90±0,1 

2 "Олексіївський" ранній сорт 73±0,1 

3 "Рожевий фламінго" ранній сорт 70±0,1 

4 "Геліос" ранній сорт 75±0,1 

5 "Калігула" (італійський сорт) ранній сорт 80±0,1 

6 "Альбатрос" середньостиглий 69±0,1 

7 "Алмаз" середньостиглий 65±0,1 

Аналізуючи результати проведених досліджень можна зробити висновки, щопредставлені зразки 

баклажанів відповідають вимогам безпеки за вмістом нітратів і їх вміст не перевищує допустимі норми. Була 

встановлена закономірність: у ранньостиглих сортах баклажанів вміст нітратів більше (70-90±0,1 мг/кг), ніж у 

середньостиглих (65–69 мг/кг). Баклажани мають малу здатність до накопичування нітратів, що пояснюється 

особливістю системи харчування рослини. Дослідження свідчать, що в усіх сортах баклажанів концентрація 

іонів NO - невелика, що дозволяє використовувати їх в харчуванні людини без додаткової обробки. 
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РАДІОПРОТЕКТОРНІ ВЛАСТИВОСТІ НОВИХ КОНЦЕНТРОВАНИХ ТОМАТОПРОДУКТІВ 

В ряді районів Украйни продовжує погіршуватися радіаційна та екологічна ситуація. Тому актуальною 

та своєчасною є задача втілення у виробництва нових видів плодоовочевих консервів, що володіють 

радіопротекторними та інгібуючими властивостями. Основними радіонуклідами, що випали до довколишнього 

середовища внаслідок аварії на Чорнобильській АЕС, були стронцій-90, цезій-137, що є антагоністами калію та 

кальцію. Якщо останні знаходяться у раціоні харчування у невеликих кількостях, радіоактивні елементи 

включаються в процес метаболізму органічних речовин в організмі людини. Якщо попередити це явище 

необхідно у раціон харчування вводити продукти, що збагачені калієм и кальцієм. Крім того, пектинові и 

поліфенольні речовини сприяють зв'язуванню радіонуклідів та виведенню їх із організму. 

Створення нових видів консервів із профілактичними та лікувальними властивостями повинно 

базуватися на таких принципах, як високі органолептичні показники, біологічна та харчова цінність, здатність 

виводити із організму токсичні речовини і радіоактивні елементи, що містяться в необхідних для цього 

кількостях вітамінів, харчових волокон, мінеральних речовин, органічних кислот та інших активних сполук. 

З урахуванням вищезазначеного було створено технологію виробництва концентрованих 

томатопродуктів з підвищеною біологічною цінністю. Особливу увагу було приділено біологічній цінності та 

технологічним властивостям томатів. 

В лабораторії спеціальних харчових продуктів та епідеміології харчування Інституту гігієни та 

медичної екології ім. О.М. Мезерева АМН України були проведені експериментальні дослідження по вивченню 

проти радіонуклідних властивостей пасти з томатів. 

Метод визначення радіопротекторних властивостей дослідних зразків засновано на визначенні змін 

швидкості виведення з організму тварин радіоцезію, при частковій та повній заміні раціону тварин, дослідним 

зразком харчового продукту. 

Експериментальні дослідження проведені в радіоізотопному віварії на безпородних дорослих самках 

білих щурів масою 152,0 г, віком – 3,5 місяці. В досліді було використано 20 щурів, по 10 тварин у кожній 

групі. 
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Дані впливу томатної пасти на динаміку виведення радіо цезію з організму, які були отримані під час 

дослідження, представлені в таблиці. 

 

Таблиця – Вплив томатної пасти на виведення цезію-137 у щурів (% від введеного М±m; 

% зниження в порівнянні) 

 

Дні 

спостережень 

Одиниці виміру 

Контрольна група Експериментальна група 

% від введеного % від введеного % зниження від контролю 

1 100,0±4,26 100,0±3,31  

2 72,1±3,16 65,5±2,47 9,2 

5 64,2±1,98 58,4±1,75 9,1 

8 52,9±1,63 47,0±1,44* 11,2 

12 44,2±1,51 39,1±1,30* 11,6 

16 32,1±1,40 28,6±1,11* 11,0 

19 24,9±1,22 22,1±1,02* 11,3 

23 19,7±0,56 17,5±0,52* 11,2 

27 15,9±0,41 13,2±0,40* 11,3 

31 13,5±0,33 12,0±0,31* 11,2 
Примітка. * Різниця з контролем статистично достовірна, Р<0,05 

 

Аналізуючи отримані дані, можна стверджувати, що у контрольних тварин першої групи, які на протязі 

експерименту отримували звичайний віварний раціон, через 31 добу від моменту введення ізотопу вміст радіо 

цезію в організмі склав 13,5±0,33% від введеної кількості. Період напіввиведення цезію-137 (Т1/2) становив 

9,9±0,21 дня. 

У дослідних тварин другої групи, які отримували на протязі експерименту в своєму раціоні томатну 

пасту, за час спостережень вміст цезію-137 в організмі знизився, у порівнянні з контрольними тваринами, на 

10,8%. Наприкінці експерименту вміст цезію-137 в організмі щурів склав 12,0±0,31% від введеної кількості, Т1/2 

= 7,0±0,25 дня. 

Враховуючи ці фактори у соусах підвищений вміст харчових волокон, пектинових речовин та солей 

калію, порівняно з пастою, які сприяють прискореному виведенню цезію, тому розроблені соуси також 

володіють радіопротекторними властивостями. 
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СУЧАСНІ ПРОБЛЕМИ ОРГАНІЗАЦІЇ САМОСТІЙНОЇ РОБОТИ СТУДЕНТІВ ПІД ЧАС ВИВЧЕННЯ 

КУРСУ «КОМЕРЦІЙНЕ ТОВАРОЗНАВСТВО» 

Успіх діяльності торговельного підприємства, його фінансове благополуччя значним чином залежать 

від правильного вибору товарної маси, тобто від правильного формування асортименту неможливе без 

глибоких знань стану вітчизняного та зарубіжного ринків товарів; нових видів продукції, тари, упаковки, умов 

транспортування, зберігання і реалізації. До завдань комерційного товарознавства відносяться не лише 

вивчення та визначення споживчих властивостей товарів, але й уміння швидко і правильно орієнтуватися у 

питаннях попиту, конкурентоспроможності, життєвого циклу та стабільності товару, аналізувати і прогнозувати 

окремі етапи товаропросування. 

Метою курсу «Комерційне товарознавство» є формування у студентів системи знань та умінь з 

товарознавства для успішного вирішення питань, що виникають у комерційній діяльності підприємств. 

В усіх навчальних планах до дисциплін товарознавства обов‘язково передбачена самостійна робота 

студентів. 

Самостійна робота здійснюється у позааудиторний час протягом усього семестру і є однією з основних 

форм навчального процесу. Питання щодо самостійної роботи курсу «Комерційне товарознавство» 

визначаються викладачем згідно з тематичним планом дисципліни, враховуючі складність тих чи інших питань, 

можливість опрацювання її самостійно і наявність в достатній кількості основної і допоміжної літератури, 

підручників, нормативно-технічної документації. Викладач складає згідно з програмою курсу методичні 

рекомендації до виконання самостійної роботи. Студент вивчає літературу, вирішує ситуаційні задачі, готує 

реферати, конспекти, розбирає тести. При неможливості повністю оволодіти тим чи іншим матеріалом студент 

звертається за консультацією до викладача у відведений для цієї роботи час. 

Самостійна робота студентів з дисципліни «Комерційне товарознавство» передбачає такі форми: 

−  опрацювання лекційного матеріалу; 

− поглиблене вивчення окремих тем і питань дисципліни з використанням рекомендованої 

літератури; 


