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ЗАГАШІА- ХАРАКТЕРИСТИКА РСЗРТИ.
• • , о

АктУ-Льніст* проблеми. Од..им із розповсюджених сі.осо5і.з 1'OU- 
серзугання овочів і- плодів в фермеьгаціч, яку в чар^ді називають: 
соління, квашення, мочіння. Виробпцтво та гберіганнл ферментова­
них овочів і плодів в Україні досяідг промислових обсягів і скла­
дають щорічно-біля 300 уис. т, в точу чи.лі: огірків - 170 тис. і ;  
томатії - 50; «впусти - 80; яблук - 3; кавунів - 5 -чс. т. Із 
вбільтонням виробництва ферментованих овочів і плоді? спсстеріга- 
єіь с я  тенденція зниження х̂ якості, до 2 0  cjt продукції закладено5 
на зберігання, -складав бр~к. Особллхо вел'-кі втрати при зберіган­
ні ф-эрмёнтованих огірків, помідорів та капусти. При виробництві 
ферментованоі капусти г.;хнологкні відходи складають щорічно біля 
100 і'йс. т, а при зберіганні фермевтозаних огіркіз і помідорів 
брак складав біля 22 тас. т.

. Основною причиною * єли і:их втрат овочів і плодів гри фермента­
ції і зберіганні е застосування з:-сїарі лих, не відповідаючих су­
часним вимогам, технологій. Бочковий і чгновий зписоби ферментації 
овочів та плодів, розроблен* в минулому силітт*, не гаргчтують 
високу якість продукції, передбачають великі втрати свіжої о.ирови- 
ни і основані ча ручній прац*'. Збитки по бочковій тарі щорічно 
складакть на плодопереробних підприєцствах Уира:ни маі*же 12 мл̂ д. 
карбованців. С̂ рок служ.'яня боч:.к ае перевищує 3-х років при що­
річному ремонті. Звркентація' капусти у великих емкостял не аа-5зз- 

печуе оптимальні температурі 1 анаеробні умов:;, що е причиною I I  
низької якості. Норматло-технічьи документація по виробництву 

ферментованих орочів .і пледів передбачає велг:і з"трати сировини 

і втрати маси продукції. Не досліджені технологічні властивості 

прг ферментації рар-оноьаних господароько-ботаяічнил сортів сзочів 

та інші чиннияи, що ипливашг* на які :іь  продукції Асортиі/ен4 
ферментованих овочів обмежений, що не задовольняє попит населелнг.

Матеріально-технічна база квасильно- засолювальні.*: підприємств 

не забезпечте механізацію техно"огічні:.с г?ог.'Єсів, а _ч»пові проек­

ти передбачають використання старих техног'гіГ і устаткування. 

Вважають що ферментація овочі*, і плодів - проста переробка, а не 

складний біологічний процес, яким необхідно керувати, щоб отрима­
ти продугцію висыо! якості. Необхідно бучо корінним чикэм зміни­

ти діючу технологію виробництва, зберігання і тезароруху фермен­
тованих овочів і плодів у зв"язку з проблемою поліпшення и  якос­

ті і удосконалення асортименту. Науково-п^актич е зезчєн. я чазть
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ьоиїлексні дослідження формування якості ферментованих ово' ів 1 
подів у процссі виробництва. ‘

Ме-  ̂ і завдання деолідяень. Розрсока наукових основ формуван­
ня якості о>очі ' і плодів у процесі ферментації,' є т̂ є к т е ін и х  техно- 
л'Гій виробництва, збер*гані.л 1 іовароруху, поліпшення якості 1 
гИльииння асорішеніу 'уорментованих овочів ■' пло/і" стадо оснйвнсл 
меі'чо нашях досліджень. * . .

Для досягнення цієї і»з?и у-роботі б;тч поставлені такі завдан­
ня, *іередбача'ічи. • ' . . •

- вивчення факторів; впливаючих но якість ферментованих овоч:в
і плодів: иілробіального середовища, температури ферментації і 
ьберігаш.л, в'*ду тари, госп.дарсько-ботанічиих сортів овочів,"кон­
центрації і жорсткості розсолу, способу аро-а^изщИ пр_дуг;ді 1 та 
інших; . • . . • ;

- випробування різ.чих видів тарі» у процесі виробн"цтва; ;.3е- 
рігання і тр'.непортуіанн -̂ ферментованих овочів і плодів;'

- дослідження :ІКроб ІО д О ГІЧН И Х , фізико-хімічлих, ГІС ТО Л О ГІЧН И "
та органо^епт-чних змін.у овочах і плодах під час ферментації, і 
зберіганні; • ' • • .

- розробку нового виду тари-контейнера для ферментації овочів 
і плод;в;

- сїг.ндартизаці«) контейнерів, нгзих видів фчрментованг х езочів 
і плодів;

- розробку ьових і ефективних технологій виробництва, збері­
гання -а товарор„ху е̂рментов'-них овочів і плодів науково обгрун­
тованих норм виїрат сировині, і втрат маси продукції під .час фер­
ментації 1 зберіганні; .

- розробку і- впровадженні у виробництво нових "видів ферменїси 
вані;х о р о ч і в  і плоді.,: капу з ти, помідорів, перцю, баклажаьів, церк­
ви, .'уряків, цибулі, часнику, огіркіч, кабачків, патиоонір, каву­
нів, винограду і слиз;.а також-нормативно технічну документацію
на них; . . . ’

- дізліднення ароматичних і смакоьлх речовин пряношів, які ви­
користовують для ферментації овочів, якісні та кількісні зміни їх
j процесі фер-ентації, лграцію і і в овоч і та розробку рекоменда- 
'цій по раціональному їх виксристгнню; • . .

- наукове обгрунтування оптимальних температурных умов фермен­
тації і зберігання, овочів і плодів;

- розробку методик визначення втгаг маси овочів і плодів у 
процезі ^ерментаїиі і °орган(*г,ьп'.ачної огінки якості продукції;.
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-.розробку технологічних ліній по виробн.'-.цгву феписніован”х 
овочів в коніейнерах і технології фысоьли ферментованчх овочів ;/ 
споживку тару; '

розрахунок ефеі:ік-зності виробыцт^а, зберігання і '.эва]:эгу- 
ху фермбнігіан: х свочів і. плодів контейнерний способом.

Наукова новизна роботи. Теоретичними і експериментальними до­
слідженнями доредена можливість корінного ПОГЛПШв’НЯ якості, УДО'І- 

і.оналення технології виробництпа, ьберігання sa транспортування 
ферментованих овочів і плодів, збі«ьшекня їх асортименту, зменшен­
ня втрат сировини Науково обгрунтовані процесч ппи ферментації 
тс зберіганні овочів і плодів; досліджені фактори, які пливають 
на якість продукції, що стало основою розрооки нового виду тари - 
контейнера EG-200.-Розроблена і науково обгрунтована нова техноло­
г ія  виробництва, зберігьння, транспортування і фасуваннг; ферменто­
ваних ов от і в і глодів, яка основана на роздільних оі.тимальних умо- 
.вах ферментації і ~берігання продукції, механізації технологічних
• процесів і забезпоченні високої якості продукції гри мінімальних 
витратах сировини. Нау:-:ова новизна технології ферментації овочів 
і плодів підиерджена авторським свідоцтвом N? ІІ39397. Вперше гли­
боко досліджені аромиги -̂іі ?а-смакові речоьипи прянощів при фер­
ментації овочів та їх міграція у продукцію. Науково обгрунтовані 
норми витрат сировин? при 'фермектації овочів' і плодів та розраху­
нок ефективності контейнеризіції виробництва, зСзрігання та тран­
спортування ферментованих овочів і .шгді'в.

Практична цінність тя реалізація результатів досліджень. 
Резулмати виконаних досліджень впро~адкені в Україні, Росії, Еі- 
яорізії, Молдові, Казахвтані- та *нших країнах СНД по таких напрям­
ках :

1. Розроблена і впроваджена нова технологія виробництва, збе­
рігання та транспортування ферментованих овочів і плодів в контей­
нерах БС-200. За новою технолог-ею в Україні щорічно виробляється 
більше ОООСГ т ферментований овочів і'плодів: ог.’-іків, помідорів, 
капусти, кавунів, п?рціг., баклажанів, кабачків, патисонів; цибулі, 
часнику, моркви, бияків, яблук, винограду, слив, що дозволило 
поліпшити.їх якість і. розширити асортимент

2. Замість де,'ез,|яних бочок і чанів розроблений і ьпроіадгений 
у  серійне виробництво контейнер EC-2Q0 для Геоментаціі овочів : 
ПЛОДІВ. В Україні вироблено І використовується бІЛЬЯ": ЗООССО
цих контейнерів.
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3. Розроблено і впроваджено в практику 46 нориапвно-тігхнічних 
документацій, у тому числ. Ъ  технічних умов, 21 техноло?ічну ін- 
струкц^ по виробництві' фермент ОЕОНИХ овоч'в х плодів, 4. методичні ■ 
рекомендації по удосконаленню виробництва, зберіганню ітовароруху 
ф:риЄнтот'ани.: овочів і глоди, а .аме:

- їєучичєоки•' услови» "Е’/кость ЕС-гОг" mv 2В У"С? 5-27-75,
•JT yCJP, 1975, . ■ 5

- техні: іє с :иє условия г3кл-дыш в емкс^т  ̂ ЕС-200" ТУ 6-05-J.765-
76. Союзхиішлсст, !і., І976: ' .

- технологическая инструкция "Квавзние -капусты, соление огур­
цов и томатол". Госагропром СССР. М., І988-;

- ИНСж'Р̂ КПЧЯ по применению емкос"ей сборно-разборной конструк­
ции, с полиэтиленовыми вкіадишами дл.. с.лениі, ивоі-'.ей и мсчеия яб­
лок. ЬТ УССР. К., 1978; . .

- инструкция по применении емносте.Ч ЕС-200 для ква:-ения кааус- . 
ты с использованием '.лсты*; гмьтуг молочяокисяых бактерии.
МТ УС^Р. S ., 1980;

- технические условия."Баклажаны соленые" ТУ І2.І7 УССР. Гос- 
агропром УССР. К., 1987,

- технологическая инструкция по квашению капусты в емкостях
Е” -200. Й1Х УССР. К.„ 1985; '

- временная технологическая инструкция мочения яблок п-о народ­
ным рецептурам, iv.li:; УССР. I9R5;

- техн :ческии условия ’Чабачки соленые" ТУ I I I  УССР, 11-85,
МПХ УССР. К., 1905;

- :гехночогическая .инструкция по солению кабачков, МПХ УССР.
К., 1985;

- технические условия'"Перед соленый" ТУ I I I  УССР 10-85, 0

Л Х УССР. К.‘, 198е;;
- технологическая инструкция по солению перца. Ж .  УССР.

К., 1285;
- технологическая .инструкции 1<о солению-оаклаканов ТИ 10-17 

УССР "І-в?, Госагропоом УСС13. К., Х987.
- технические уьлоЕия "Морковь соленая" ТУ І0-0і-2гі6-86, Гос- 

агроппоа СССР, 1986;
- '"е.чноаогичеслая инструкция по производству соленой моркови. 

Госа.ропрон СССР. :i., TS86;
- техцичес:ае условия "р^екла ссленая" ТУ 10.17 УССР 1-86. 

Гссагронрої1 УССР. X ,  L-36;
. - технологичеекзя инструкция по ьозении- свеклы. МПХ УССР. ,

к ., I95р;
6



- технологическая инструкция по квашению капусты в змі.ост~х 
ЕС-200. Госагропром УСС .̂ К ., .198*5;

- технические 'условия "Патисаонн соленые" ТУ 10.17 УСОР 17-87. 
Госагропром УССР. К .; 1987;

- технгпог-.ческая- инструкция по солению патузсонов. Госягро- 
прсм УССР. К'.. 1987;

- технические условия "Лук соленый" ТУ 10.17 1ГССР 21-87, Гсс- 
агр.прои УССР. К., 1987;

. - технологическая инструкция по приизводстр.7 пука соленого 
ТИ 10.17 УССР 5-87. Госагропром УССР К., 1987;

- технические усяовия "Челнок соленый" ТУ 10.Г.' УССР 22-87. 
Госагропром УССР. К., I% d ;

- технологическая инструкция по производсті^ чеснока соленого 
ТИ 10.17 УССР 4-С7. Госагропром УССР. К., 1987;

- технологи»: эская инструкция по производству хівишено-маріігіовая- 
ных баклажанов ТИ 10.17 УССР 3-87. Госагропром УССР. К., 1987;

- технические условия "Баклажаны квашено-маринованные" ТУ 10.17 
УССР 27-88, Тосагропро- УССР. К.', 19Ь8;

- сборник технологических иньтрукций по производству, солеао- 
квашеных овощей и плодел. Минсельхоз УСОР. К ., 1991;

- технологическая инструкция по.производству ыоченых яблок. 
Госагропром СССР. М.,- І9Я7;

- техн’ческие условия "Баклажаны и перец союзные" ТУ 10-03- 
676-88. Госагропром СССР. М., 1988;.

технологическая ьнотрукция по солении баклажанов и сладкого 
перца. Госагропром С"СР. У., 1988;'

- технические условия "Патиссоны соленые" ТУ 10.17 УССР ^0-89.
Госагрбпром.УСС10. К., F89; • • •

■ - технологическая инструкция по сояевио патиссонов ТК 10.17 
УССР 52-89. Госагропром УССР. К., 1389;

- технические условия "Кабачки соленче" ТУ .К  17 УССР 82-90 
/взамен'ТУ I I I  УСС? ІІ-85/. Госагропром УССР. К., 1990;

- технологическая инструкция по солении кабачков ТИ 10.17 
УССР 73-9Й. Укрплодоовощпром. К., 199Р;

- технологическая инструкция по солению в̂ощей, квааению ка­
пусты и мочению я*лг>к в контейнерах ЕС-200 с использованием год­
ного гнета. Госагропр м УССР. К., І9Я9;

- технические условия "Яблоки меченые" ОСТ 10-88-87. Гсоагро- 
пром СССР. М., Ь37;
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• рекомендации по соверсенствованию технологии олемия овощей, 
квишеячя кгпуоты в контейнерах и росфасовке готовой продукции в 
ітр еб "тельскую тару. JT /ССР. 1C., БйЗ;

- рекогеададии по использованию закваски чистые культур молоч- 
но-кисльп. бактерий при'солении моркови МПХ УСОР. К., 1985;

- ьетодичиские рекомендации по кваш-нию капусты, солению ово­
щей и мочению плоде1?. Госагропром УССР. К., 1987;

- рекомендации по технологии товародвлжения соино-квашеных 
овощей и моченых плодов з емкостях ЕС-200. МТ УССР. К., 1934.

4. На підста»/ нормг.тивио-технічної документації розроблений 
новий типовий проект (І? 8І4-2-7-І387 "Квасильчо-засолювальниР цег 
потужністю 75° т на рік',' які.й передбачає технологію виробництва і 
зберігання ферментованих овочів контейнерним способом з використа­
нням сухих заквасок молочно-лислих бактерій, механізацію і авто­
матизацію технолог і чнк.с процесів, вгргбництво Продукції ВИСиКОЇ 
якості при мінімальних затратах п;аці і сировини.

5. Розроблена ^-бальна система оцінки якості ферментованих 
овочів і глодів використовується дегустаційними комісіями і ;• 
навчальноцу процесі при підготовці спеціалістів.

До захисту виносяться іакі положення:
- наукове обгрунтуванню теоретичних основ ферментації овочів

і плодів, виявлені закономірності у взаамозв"яз:\у між якістю е̂р- 
кзнтозаних овочів і пледів, хімічним складом, фізичними властивос­
тями господарсько-ботгнічних сортіз овочів, мікробіальлим езредо- 
вищем, температурою ферментації та зберігання, видом тари, концен­
трацією кухонно; солі, жорсткістю розсолу і способом ароматизації 
оізчів;

- розробка нозиу ізхнологій виробництва, зберігання та товаро- 
руху Армент овааих оіомв і пледів, з і бег па чуючих їх високу якість 
при мінімальних втратах сировини, механізації технологічна.: проце­
сів, аисоцу культуру В” роба:цтва;

- норкаливнг-тгхнічна документація по внробнициу, зберіганню 
і товароруху ферментовеш;. овочів і ллодів;

- те".нологі"ні лінії в.іробниці'вє ферментованих овочіч контей­
нерним способом з використанням cvxoi закваски чистих кулчур мо- 
Л0Ча0к:'.слиу бактерій;

- ро?роока контейнера ЕС-сОО для ферментації, зберігання і 
транспортуванні; овочів і плодів.;

- ек.чо\!ічні обгрунтування конт^йгзризації виробництва, збепі- 
гг.ннп та товароруху фермзнтоваїтх овоч.г і плодів.
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. Апробація і публікація результатів доолігнрнг-. Рез;, ль^ати д:- 
сертаційної роботи доповідались на: ісєооюяг-іи науковій конферен­
ції "Ассортимент и качество товаров народного потреблонил, произ­
водимых в республика:; Средней Азии" /Самарканд, 10. ..12 грудні,
1975 р./, вчеспозьому науково-практичнему семінарі "Внедрение про- 
грьссивных Митодов хранения и переработки картвел.. и плодоовощей 
как важнейшее спєд^тїї сохранения качества продукчиї и повышения 
еЗфективнссти работы плодоовощных предприятий1' /Москва, 18...20 
серпня 1977 р./, всеросійському семінарі кеоівних робітників Мі­
ністерства автономних республік, управлінь торгівлі і громгдс;ы<о- 
го харчування по розвитку закупок, удосконаленню технології пере­
возки, зберігання, роздрібної торгівлі плодоовочевою продукцією 
/Курган, І . . . 2 черіая 7979 р./, всесоюзній наук"во-телн;чвій кон­
ференції "Совремелные гроблемы товароведения продовольственных 
товаров" ./Київ, 4. . .6  жовтня 1982 р./, всессхній лауковій конфе­
ренції 41 р.обдеиы индустриализации общественного питания страны1' 
/Харків, 27...2- :овтня 1984 р./, республіканських науково-прак­
тичних семінарах і конференціях робітників пдодоопчевої торгівлі 
"Пути повышения качества переработанной плодоовощной продукции1' 
/Івано-Франківськ, Z...2 серпня 1974 р./, "Задачи повышения качес­
тва продовольственных товаров в X пятилетке" /Київ, 20...21 і руд­
ня 1977 р./, "Роль неучно-техническогс прогресса в повышении эф­
фективности плодоовощной торговли" /Іьвііі, 27...28 лютого 1585 р. 
і київ, 17...ІЬ  вересня І98С р./, "Прогрессивные технологи’’ , nai- 
лирекіе ассортимента и улучшение качества солено-кхая&ньтх овоще!*" 
/ііиїв, Т7...І8 квітня 1987 р./, нарадах керівників іІТ і РСР, !<іПХ 
У PGP, Дериагропооі'у СРСР j  УРСР, науково-практичній раді комплекс­
ної цільової програми "Киевпгодооіоц’ /Кі.їв, 1983, т98*:, І5Я6 рр/, 
наукових конференціях професорсько-викладавкого складу Київсько­
го горговельно-еконслічного інституту у 1973...1993 рг.

Нова технологія ^зрментвції овочів і плодів і*  кочтейлер 
Е0-200 еколопувалиоь на ВДНГ СРСР /Москва, серпен-. І98С р./ 1 
України /Київ, жовтень т985 р./, які нагородиейі дипломои другого 
ступенг і срібною :і,даллю.

Основні положення дисертації опубліковані в 93-х н.-укових ро­
ботах. По темі дисертації ^идана монографія.

Структура і обсяг дисертац ії. Робота складається із : вступу, 
б ггав, висновків і рекомендацій виробництву, впровадження "езуль- 
татів дослідазннь, сп"ска ліюратури 'з 206 на^в і 51 додатку. 
Основна частині дисертації включає: 358 сторінок ивяин«л*сного іни­
сту, І Ь  іаблиць і 33 рлоунка. ■-
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Пистановка ек^пеьимьлтів', об”екіи і иеіоди дослітаель. Дисер- 
ісг;ійна робота виконувалась з 1973 по 1993 pp. на кафедр5 товаро­
знавства продовольчих товарів Київського торіовел:,но-економічного 
інститут;, і  лабораторіях інституту мікрббіолопї і вірусології 
АН України, інституту ф'зіог.згіі росли-. АЛ України, всесгюзн,'го 
ячуков'-дослі, .нс?о іьотитуту консервної ' овочесушильної промисло­
вості, Київського наукгло-дослідкэго інституту гігієни харчування, 
всесоюз.-огг науково-дослідногс інститут; эф:ро-мас;;*лних культур, 
на п.іодоозоче’рих комбіле^ах мі от: ііиева, Донецька, Дніпропетроясь- 
ка, Запоріжжя, Сімфер^лоля, Я;.ти і Іїог-тави,- Постановку експеримен­
тів здійснювали за схемою,' показаною на рисунку І .

Осноішми об'єктами досліджень були: тара, технологія'вироб­
ництва, зберіганню, транспортування-і ^асові;а'ферментований овочів 
і плодів сор.тів: огірків /Цє'-инсьлий-12, Молдавський-12,-Сигнал- ■ 
2?5, Ус..іх-22І, Кустовчй, Мірр.бела, Брчгадний, Волгодо:.ськиі;, кон­
курент, Ко н т р к ї , Харківський, Декг.н, Ксдооит, Надійний/, иочідо- 
рів /Донецький/, білокачанної капусти /Амагер-6І І ,  Бігосніжка, 
Лангедейке.о, Де Бузеу/, кавунів /Мелітопольський-60/, солодкс-’о 
порцю /ь)вілейний—ЗСГ/, Кпісервний красний, Востбк, Консервний круг­
лий, Ііайконський, Новогогошари /, баклажанів /ПолудлінкиЧ/,мордви 
/Нантська харківська,. Шантан'.- сквірська, Вітаміннь-6 , Артек/, бу­
ряків /Ігрд0-23-7, Раннє Чудо, Носівська плоска, Двохсіменна/, ка­
бачків /Гріібовськи”-37/, пітисонів /Білі-ХЗ/, цибулі /Стригунов- 
ська лосівська/, часнику /Український білий/ і яблуч /Антонівка 
звичайні і Кальвіль саіяниЯ/.

іірл вивченні впли-у чистих культур молочнокислих бактерій на 
якість ферментованих овочів ВЕ:<ор” стовували сухі закваски культур: 
ЬрРан-Ыгчт "//і, О. jet'*.-'і* '* .»  е-го,̂
L oe+Jo/< Atf/>,&». tttSo-a/r&ei’J.KbtLVрОЛЄ." сгу,..или ОВОЧІ, фврМеНТОВЭ- 

ні сконтено. При виыенн* впливу темгераіури на якість- фері ентова- 
ниА оіочір і плоді- досліде проводили у соціальних камерах, у 
яких автоматично контролювалась температура -за допомогою моста 
:'.С!»2-̂ 23. Ориентацию овоч’в і плодів здійснювали при температурі 
ІС, Т5, 20, 25, ЗО і 35°С. Вивчення впливу концентрації харчово! 
о л і ;іа 'поу.ині властивої фораентованиг овочів проводили на 
модельних зсазках, ферментованих з 3, -t, 5, 6, 7,-8 і Г /і-гних роз­
чина:: харчової солі. Ароматизатори од&чкували паровою відгонко;,} 
і eKciperiUjванним лрянощ»в.

У процесі 4ериентацЛ і гіерігання оиочів і плодів досліджува­
ли показники іх хіиічкого сл+г)у: вологість - висуненням зразків
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Рис. І .  Схема досліджень

II



де постійної маси при температурі І05с0, цукор - феррсдіаіЛдн::м 
мзтодом /Починок Х.Н., 1975/, пектинові речовини - карб .зольним 
методам /лрасинович Б.Б., IS ГО/ 1 кислоти - титрочетричн"м методом 
/Широко. Е.П., 1982/, якісний склад органічних кислот - методом 
--.ромиїографіі на папері /Сс.ідчїє.іков С.Б., IS66/, леїлчі кислоти - 
четодсм відгонки з водяною парою /Ільче::ко З.Ч., Е74/. ьтиловий 
ctmpj - йодокзтричним методом /Плров К.П., 1978/, харчову сіль - 
аргентометриччим методом /ГОСТ 12.230-66/, каротикзїди - хромато­
графічно l  дельфин лолориметрлруванням відокремлених пігментів 
/Сапожников Д.И., 1951/, Р-аі.тивні речовини - методом паперової 
хроиатогпами /Вігорова Л.і/І., 1968/, ефірьі ча.ла - методом парової 
відгонки і газорідинної гриіатографЧ на хроматографі ЛХк-8МА, 
капса.іцин - спекїрофотсметричним методом /ІЛколавва Д.А., 1979/, 
активність ферментів: перокзидази - по Боя'кіну, катагао* - газо- 
иетричьим методом, попіфенолсксидази - спектрофотометричний мето­
дом, протопєкїинази, сахаразк, гідролази, тирозинази, акоорбіно- 
ксидязи - методом Повольцької К.Л. /1955/, аромету - методом
Ьровенз з використанням колби Відмерка.

Гістологічні дослідження овочів і плодів проводили ка мікро­
скопі ІІЬІ-34 з фоюнасадкою МНФ-І I960/. Мікробіо­
логічні дослідження виконували чаишчним методом /Бабпева Ф.П., 
1979; Лебінська A.G., Ъ/2; Се:'ебер Г.Л., 1962/. Товарну ,;кість 
Лери«нтовані.х овочів і плодів визначали за діючими стандартен і 
розробленою нами 5-бапьноі системі.. Втрати маси овочів і плодів 
при ферментації і зберіганні эияначаги за методикою, розробленою 
наші і затвердійно;э Деріагропромом СРСР.

. Економічну ефективність виробництва, зберігання та траиспорту- 
ваі.ня ферментованих овочів і плодів в контейнерах розраховували  ̂
за методикою, затвердженою Дерякомі татом по науці і техніці при 
Рм СРСР від І4 .0?.т977 р. Результати дослідження обраляли матеиа- 
тино-сіапстичним методом по Г.А.Доспехоьу /1985/.

ФАКТОРІЙ ФОРМУБАННЯ ЯКХТІ ФЕРЫЕЫОВАНИХ ОВОЧІВ І  ПЛОДІВ
їрадипійно"і тарою для ферментації оеочів і плодів в розчинах 

харч свої солі є дереі"яні ('очки, а /ля 4ерментації гинкоаано* ка­
пусті' - чани. В Україні щзрічно гикористовують при ферментації овл- 
ч і в і плод'.в понад ч лп.. дзрев"яних бочок, які мають ряд перчваг 
перед інаиии видами тари: піддаються катанню, "ерметизаціі, ремон­
ту та ін. Але дєрев"яні бо-;ки маюл> суттєві недоліки, які вплива­
ють на якість продукції. У минулому для Ферментації овочів вигори- 
с.гов>вали тільки дубові о̂-:ки, деревина яких гезитивно впливала
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на якістг. проекції. Тепер бочки гиробляють із деревчн.. ІНШИХ 

порід, які негативно впливають на смакові властивості ферменто; а- 
них овочів. Вихід товарної проділціі склав у бочках із 'дзре.лни: 
дуба - 100 %, бука - 93,2 ft, берези - 8/,С %, соони - 40,3 >t>. 
Використання пзліиерн::х гкладишів в бо;ки при ферментації овочів 
виключає контактування продукції з деревиною, але де не вирішує 
проблему і !  якості. У бочках з вкладишами до 14 £ розсолу поглина­
ється прянощами і овочами, у результаті- чого верхній шар продукції 
залишається без розсолу і псується. Доливати рі'чсол під чає збері­
гання ткожну боччу досить важко, і н іх іо  цього не робить. Крім 
тгго, у процесі ферментації огочів і плодів у бочкпх ви..икав вели­
кий тиск газів, які порушують їх герметичність та анаеробні умови, 
що о"раяє псуванню продукції. Під час касового збору урожаю огір­
ків окремі підприємства використовують великі ємкості - чані" для 
їх ферментації, що також сприяє псуванню /табл. І/ .

Таблиця І
Бпллв чанів на якізть і втрату маси
ферментованих огірків при зберіганн?

Кількість бракованих огірків при зберіганні у дерев'яних ча­
нах склало I I ,б .  ..4и, 3 %. Боак ох і рк і з у чанах виникав у резуль­
таті їх деформації, викликаної великою висотою тари. Результати 
наших досліджень різних в ь д іе  тарі, при ферментації дозволили виз­
начити оптимальну глибину тгри для окремих видів .ультур: огір­
ків - 1,3 м, помідорів - 0,9, перцю - 0,7, кавунів - 1,0, 1а:'.лз".а- 
нів і кабачків - 0,8, моркв.; і буряків - I,ti, цибулі і часнику - 
1,4, ябл^к - 0.9 м.

Гивчення недопік конструкції бочок і чанів дозволило нам роз­
робити спеціальний контейнер ЕС-200 з полімерним вкладалем збіояо- 
розбірної конструкції для ферментації, зберігання та транспортузз- 
ння пво°ів і пледів /рис. ?/.

Конструкція контейнера забезпечувала анаерооні умови,фе^яі
ці І і зберігання овочів і плоді:., що погчтигвс рпливаяо на їх 
якість /табл. 2/. :

Строки L  - ^ИХ|;а^П£0£уКДІЇА g J .
зберігання, дні |стандартноі1 бракованої j UdCB’ r  •

90 8d,4 11,6 9,6

120 86,5 13,5 12,5

150 66,8 33,2 із. I

24ft 59,7 40,3 14,3



►ч
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Рис. 2. Контейнер ЕС-2С0 /а- еігисть; б - поліетиленовий 
вкладиш; в - боковкна ємкості; г - дно контейнера; 
д - решітка; е - фіксатор/.



Таблиця 2

Вплив конструкції чонтвы^гз Ь0-200 °
на якість ферментованих овочів і пледів при 

зберіганні

Культури Г  ~ в контейнера/: f  "  ^Ібочка^ 1 1 1 1
! стандарт ! брак ! стандарт ! брак

Огірки 98,6 1,4 89,3 10,7
Поьідери 100 - 94,5 5,3
Перець 100 - 83,1 16,9
Кабачки 97,3 2,7 76,6 23,4
Баклл?»аки 100 -  . 95,0 5,0
Кавуни ІОи - 85,6 14,4
Морква 100 - 93,7 6,3
Буряки 100 - 94,с 3,8
Цибуля 100 ■ - 95,5 ,̂5
Часник 130 - 72,4 27,6
Яблука 99,3 0,7 93,7 6,3

Із I I  видів культур, ферментованих d контейнерах, 100 £-ний 
вихід стандартної продукції був у 8 випадках', у бочках він б'>в 
меншим на 4,5...27 ,С %. Кількість браку в бочках було г б . ..19 
разів більше, ніж в контейнирах. Середня оцінка якості ферменто­
ваних овочів в контейнерах склала 4,2...4,9 бала, а ч бочках -
2,7...4,3 бала.

Якісний скгзд спонтанної мікрофлори при ферментації овочів * 
плодів впливав па їх якїсть. Досл.ддення мікребіального сеоел.ови- 
ща в „мовах виробництва подтвердили,що виробництво фермеигованих 
овочів і плодів здійснюється в антисанітарних умовах /табл. З/.

Інфікування продукції пліснявими грибами здій'-наїалось в ос­
новному за рахунок прянощів, деревини ^очок чанів. Технологічне 
устаткування, повітря с :овищ * во„а були додатковим джерьлом лк:д- 
ливої мікрофлори.

З метою скерування молочнокислого бродіння розроблена техноло­
гія ферментації овочів з використанням сухиї закваски молочнокис­
лих бактерій, яка позіітирно  вплинула на харчову пінність та орга­
нолептичні властивості ферментованих овочів, в тому числі капусти 
/іабй. 4/.
* 15



Таблиця З
Ьікрофлора серздовища ферментації ово«ів 

у виробничих JUOBPX

Таблиця 4
Вплив сухої закваики иолочаокчелих бактерій на

хімічний склад і органолептичні властивості ферментозанЛ
капуста

Показникг !Ка пуста !_  йаїї>£-£ с^едментовагз_____ ______! с в іка ! з ИКБ і без ІШ>
Цукор, > 4 94 3,19 3,0
Кі.сл'ти, ;■* 0,16 1,3 1,2
■8 Т.Ч. літучі 0 0,С6 0,11
Сіирт, 0 0,17 0,28
Бігаиін С, ;.іг /. 23,3 18,5 7,3
Органолептична
оц'нка, бали 5 4,9 3,5
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Середовище
!_ _ _  Кіль:
• бацили !
! !
! !

.ІПТЬ МІкр_20£ГРНІ3МIB E/г ТКЗ._ШТ._
дріжджі ! гриби ! МКБ іЗагальнс.

Ікількість 
! ! Ібактерій

Прянощі:
кріп >1,5 4,8 14,0 0 490
хрін 37,5 27,5 7.0 0 289
часник 14,2 0 I; Y 21,0 55
перець 3,0 1,5 0 0 40
смородина 2,0 198,5 23,0 2^,5 91,5
вишня 0,6 26,0 *1,5 85,0 33,0

Устатхуьаннч .. 0,04 0,6 0,01 0,8 0,8
Тара:

боччи 0,2 С 0 3,0 1,4
чани 6,8 0,95 2,6 4,1 1,8
конге^нерм 0,5 0,10 0 0,3 1,2
шклобанки С, 09 0,01 0,12 0 0,2

Повітр.і сховищ - ІЗ 267 0 321
Водп 0,6 8,5 0,1 0 ЛО
Кухонна сіль 0 0 0 0 0,22
Огірки 2,С 1,3 0,1 0,1 4,6



Суха закваска МКБ полііішувала споживчі власності фермеа̂ ова- 
ноі квпугти, особливо вмістом кислот та і ’ таміну С. Капуста з ЦКЬ 
мапч соковиту консистенцію і дуже привабливий зовнішній вигляд. 
Анкзтне опитування покупців показало, що напуста з МЧБ мав в*д” ін- 
ну ЯКІСТЬ.

На інтенсивність процесу ферментації і динаміки киспотонакопи- 
чеьня впливали температурні умови /рпс. З/.

Активна ферментація капуст., закінчувалась при температурі І°С 
через 60 діб, при ІО°С - 40 діб, при 20°С - 20 діб, а при 70°С - 
10 діб. У зв"язку з тим, що капусту ферментуюсь ~ охолодженому 
с*ані у зимовий період необхідно ї ї  перед ци;і утеплити до темпера­
тури І8...20°С.

Зпіфітна мікрофлора свіжої капусти характеризувалася "еликим 
вмістом молочнокислих бактерій, суцільним ростом грибів, кишкової 
палички і невеликою кількістю дріжджів і маслянокислих бактерій. 
Мікробе обсіменіння капусти спостерігалось у перші дні ферментації. 
Кількість МКБ збільшувалось в залежності від температури. Інтепси?- 
еий розвиток МКБ спостерігався у перші дні ферментації при темпера­
турі 30°С, кілька менше при 20°С. Температурні режими І°С і І0°С, 
найбільш розповсюджені у виробничих умовах, виявились інгібіруючи- 
ии на ріст молочнокислих бактерій. Подібний вплив на розриіок мік­
рофлори виявляли температури пр:: форментацН огірків, помідорів т‘< 
інших овочів. Темчерітурч 20 і 40°С не сприяли розвитку бактерій 
кишкової палички і пліснявих грибів, тому що при цих температурах 
різко росла кислотність і концентрація вуглекислого ?агу. Овочі, 
ферментовані при І 0ГС характеризувалась з почітксвий період суціль­
ним ростом грибіі, хоч ця температура близька до мінімальної і/, 
розвитку. Інтенсивний ріст грибів j  початкопй пер.од фермеятаці* 
можна пояснитя тим, ідо при І0°С утворення вуглегислого г-зу ЧІЛбу- 
велось повільно, а вміст кисню був достатнім для аеробного броді­
ння. Плісняві гриби, виробляючі чектолептичні ферг.еаги, викликали 
мецерецію тканин овочів. Розвиток молочнокислих <актерій спостері­
гався при температурі Ж ..4 0 °С . Том?, ферментовані овочі пр;: цій 
температурі лали неприємний смак.

Температура ферментації вплинула на зміну структури тканин 
овочів. При температурі ЗО. ..40°С відбувалось руйнування оболонки 
клітин, частин: тканы ^зформувалас:.. У результаті плазголіту клі­
тинна оболонка ставала тонкою, втр&:і'взи еластичяіс.ь і пружність. 
Спостерігалось руйнування цитоплазми. При 20...*;5оС спостерігалась 
незначні зміни с-руктури тканин ферментованих овочів. У оесч&х ,
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Рис. 3. Вплив температури ферментації на

динаміку кислотонакспичення в капусті
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ферментованих три ІО°С j  і давалась деструкції їх  ткани:. Дефотпція 
тканин розпо. садаувалаоь на сйсудиол іучкк Зпостерігалобь руйну­
вання пластинок, я к і  з'єднували ялі тини.

Характер і'ікробіалогічних, г і с т  яогічгнх і а  х ім іч н и х  з м і » у  
овочах иід час ферментації в заяеавос?' від температури вильнув 
на їх якість /табл. 5/.

Таблиця 5
2ПЛИВ температурі', фермеГ.ГаЦІ І Нг- ЯІЛС'хЬ ОВОЧІВ

i m r t u i  ! *кхіт' товарної ГІГ адукції в залежності від температури
•—  ^ _  jiPieHTa-^ij. 'С _ _______

_________ !_ ijf:_ і  І 5°С _  _ ! _  20_0_!_ 25_СІ_ X _ У Р°С_ і  _ « Л  І
Огіркі; 85,6 98,3 і  оО ю о 87,0 62,4
Кабачки б"', 4 70,5 юо юо 86,9 80,2
Цибуля 0 22,5 84,3 ЮО 100 е^.з
Часник 0 38,9 85,0 100 100 85,5
Перецв 98,0 100 IU0 74,2 70,? 50,3
Баклазани 59,4 ICO 100 9 5, 17,2 п
Ыорква 80,5 81,7 100 100 94,5 53,8
Кавуни 100 TOO 85,9 56,0 5Г,3 ^2,.
Буряки 0 73,6 89,г >5,8 I C O

Визначені on;/ . їли тєіічературш рышии <і< - "Ніації дли огір 
к ів , кабачків і. иорх:.. 1 2С.. .2 5 % ,, іжйулі і ч а с - 25...30ПС; 
П9РКЭ і бак: здані о • І.‘ .. .<я|СС ; чадній - . * Л :  <j і .. -
^0., ; г , i l j  С г .. ...

Концентрація кухонної о «» -ии узі.'меатаці, >. вій... ,»•
тількь на розвиток мікроорганізм:* але : на зьанj  х. ;• і к і чи or о 
складу, скакових власіизос-вй, -ахід гозат.оі продукції і в.рати 
«аси. Визначено, ще внесеная *.ухаь.іОі оолі в .тлусту ч чаьа. не­
рівномірне. У зоні і.лданнн капусти у чанах масо;.,.- лопь кухонно; 
солі складала 0,25...0,70 %, а в інайх вонгх - .5 1,6  до К %,
ей о в 6...50 разів біл'ше. Тому зр:.:ентоЕана капуста ,, <■і..а.. ьхз 
різну золонісм. У -ісцйх «адлищку солі розвиті молочнекчеки,. 
бактерій відбуваємся повільніше, влніекзг: ба&гопрк>ані умови ” ля 
розвиткугомофзриентаті’:зккх типів мікроорганізмів, "к і недостатньо 
продукували вуглекисгого газу, необхідного для забезпечення а -л 
роб них умов.

Іирзкі іієжі вмісту кухонної соя. у феь-вн.’очані/f капусті І,<. 
2 S за стандарте не обгрунтовані. В :ш к і г.онтичу-лцЦ .:улог і!
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cunt інгіСірозали рост дрі; днів і сприяли розвитку гркбів, як' 

руйнували структуру ткаьлн овочів під час ферментації. Too вплив 

концечтпації кухонної с^лі на я: ість фвркзнтозапх ово^'в показу­

ють наш* досяЦиення, результати яких наведені з табл. б .

таблиця 6

Влпав концентрації кухп.шо; солі 

на якість фермелтованих овочів

За результатами досліджень визначені такі опа'ималтні концент­

рац ії кухонної сод. при ферментації овочів: ог ірк ів і кабачкіз -

6 . .  .7 % в заяекнссті і  Ід розм іру; помідорів і баклакаків - 7 5»; 

кавунів і перцы - 5 %; моркви - 4 %; буряків - 2 %; капусти -

1 ,5 . Фериентсіаві овочі в таких концентраціях кухонної солі від­

різнялись зисо1 имі> смаковими властивостями і 100 %-ним вй'-одом 

стандартної продукції.

Ба консистенцій ферментованих огір..ів  впливала жорсткість роз­

солу, гка залежить ^ід  вмісту в солі іон ів кальці» та маї'НЇю. У 

ролі стао їп іза їорг  консистенції ог ірк ів при ферментації голе слу­

жить хдористия кальцій, добавлений у розсіл в кількості 0,37 
Для ферментації огірків спід використовувати нерЛфіновану кухслгу 

сіл:.
il-олішіення якості ферментованії:: овсчів мокни досягти шляхом 

відбору іосподарсько-оотанічних сорт ів . Значення цього фактору не- 

дооцінг-вт-ся в практиці і втрат., від цього дуке великі. Так,, в 

DS.S р. : .чу оовочеві комбінати м.Києва використали для фермелтаціі 

так і je .ci.3iii сорти ог ірк ів : Кущовлй, Коькурзнт, Успіх та

іИі,д , ну.. гз попродати і дг я щ ві мети. Кількість ->рьку після

зберіг. : пентозани:; с«рт»ь сг ірк ів  скла 1 по місту більше

Концент­ і-игіа товарної пдо&укц 11 х ,и
рація
роаоовд '„у |кавуі.и\помі-! 

Ідорй !
перед ]̂Ібакла-1

Ікань
|каба;кк !морква'.бу ряки! огірки

2 «1,0 60,4 ЗЛ,б 27,9 12,5 92,2 100 60,5
4 98,3 81,6 95,4 6С,І 38 ,и 100 ✓6,6 87,6

. 5 100 83,5 ЮО 73,5 S9.9 У9,0 £3,0 95,6
; 6 98,0 99,0 9 6,6 і.0.8 ICO. 98,1 90,4 100

7 . 93,1 100 89,3 100 100 94,3 89,1 100
8 92,6 96,4 -3,7 95,9 96,1 92,5 93,4 97,1
о 79,3 83,5 61,2 80,4 7Ь,7 87,4 81,5 91,3

1° 58,6 о7,7 55,9 69,7 77,4 83,5 77,3 ВО,7



3000 у* Для вирішення ціої проблеми нами досліджено 15 *’00Л0дапсі- 
ко-^отанічних сортів огіоків на предмет іх придатності для фермен­
тації /табл. 7/.

Таблі.ця 7
Вглив господарсько-ботанічних сортів огіркіь 

на-їх якість і втряту маси при зберіганні пісія ферментації

Со”т {Обсяг на-ІЬихід.станді.рфнох про-:вірагаіДегустацій- сіниезоі дукції по періодах Ьлайи, !на оцінка,Ікамери, % _  _ зберігання  ̂ _ і  .% і бали
!______________ >_ „ ___ 5 МІ.О,яДІ_!_й_чісяц і.вХ___________ !_  _________

Визначена пряма залепість між об"емол насіляевої камери сор­
тів оуірків і їх якістю при зберіганні після ферментації. Сорти 
огірків з великим объемом насіннєвої камери відрізнялись низьким 
виходом стандартних плодів після тривалого зберіганні. Максималь- 
ри.Ч вихід сіандартно! продукції п*сля 8-ми міояців іберігаг-нк був 
у сортів Молдавський 12 /82,8 %/, Ніжинський 12 /37,3 %/ і Харків­
ський /72,6 %/.

Розмір оґірнів гакоь. впливав аа іх я ь іс їі при "зр^іентації. 
Огірки малих розміріг вміщували більше пектинових та білковий ре­
човин, що спрі'я;. о утворенню кілоїдів, обумсглюсчих структуру іУ 
тканин. Дія тривалого зберігана;, придатні сорти Ніжинський 12, Хар 
ківський і Молдавський-12. Всі інші сорти огірків лридат::і для 
тимчасового зберіганая після ферментації, не більше 4-х місяців.

Визначено, l,o вміст цукру в свіжій капусті е основний показни­
ком її придатності для ферментації. Наші д о сл ід еєн н я  покпал/, зо 
не вс. сорти капусти, багаті цу-'ром, придаїаі дл-7 цьс’ о. Сор» Лаа- 
гедейкер мауер, який вмііцуе цукр-v 4 ", і добре збер‘га<зться у сві-
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Со"т

‘ -.*V ■

'.Обсяг на 
ісінльзої 
І камери,

- }ьихід_станді.р5:нох про- -ВтратаІДегу стацій- 
дукцїї по періоде іааби, !на оцінка, 

Ц -  _ зберігання^. . і  .% І бали 
4 u ^ _Ц ісяд гИ ________!__________________

Конкурент ЗО. І ’’ 100 50,5 н , 3 4,4

Харківський 22,4 100 72,6 7,2 *,5
Нійиниький 12 20,0 100 97,3 2,6 4,5

Надьочний 35,5 100 40,2 13,5 3,9
Кущовий 26,7 98,3 ьб, 0 8,0 3,7
Родничок 28,5 95,4 59,3 8,9 3,6
молдавський 12 21,2 100 82, Ь 6,8 4.3
Бригадний 25,3 97,5 68,0 9,9 3,9
Геліos , 29,5 * 100 - 4,5
Декан 27,9 100 65,2 8,8 *.■5
Колорит 26,8 100 0 - 4,2
Кірабела 24,5 100 70,5 6,5 4,5



жому стані, не придатний дяя ферментації, тому що має гр^бу кон­
систенцію. Кращими сортами для ферментації є Амегер і Бі :осніжка.

За'сукупністю оргыолептичиих і фізик о--хішчнмх показників 
якості, ьихоад товарної продукції, втрат I I  маси для ферментації 
рекомендован: два сорти моркои - Пантс_ка харківська і Вітамінна-6, 

які мали нерозвинену серцевину і великий в:.:іст цукру та каротину. 
Храгийи сортаі..і овочевого і.ерцю для ферментації з т і, що ыають 
и"ясисті стінкч, малу повітряну камеру ; більшу питому вагу. Сорти 
перцю, які ма::и „алу питому вагу при ферментації деформувались. 
Рекомендуемо ДЛК ферментації Vорти перцю 6 технічної стиглості - 
Йбілейний-Ї07, Восток, Консервний красний та 6 біологічній стиг­
лості - Ротунда, Консервний круглий і Новогогошари.

При ферментацЛ овочів щорічно з Україні ликориот овіють біля 
12000 т прянощів: кріп, перець, хрін, часнит- та інші, які забезпе­
чать нодостаючий гармонічний смак і аромат овочам. Смакові і dpo- 
матичн. речо'ини прянощів володіють бактерицидними властивостями. 
Прянечі і:з виробництві використовують не в залежності від вмісту 
в них ароуато.макових речовин, а по масі. Неналежна технологія за- 
.’отевки та зберігання прянощів приводить до великих втрат у них 
аромамчних і смакових речовин. Ери зберіганні кропу масова дсля 
ефірного масла зменшивсь і:а 25 £ від початкового вмісту, в тему 
числі: ;іі:ііонена - з ІЗ до I I  % і карвонг. - з 23 до 16 л на сух* ре­
човина. Масова долл еф'рнсго масла часнику теж зменшилась в 2 ...З 
рази. При зберіганні стручкового перцю вміст капсаіцину зменшився 
в 2 раги. Досліджено якісний та кількісний склад ароматичних речо­
вин прянощів при ферментації овочів /рте. Ч/.

■ J  процесі ферментації відстелись значні зміни складу арома­
тичних речовин. ..іасова доля ефірного мас да кропу зменшилась до . 
3,56 ). сухої речовині,. Кількість компонентів збільшилась до 2>, 
зменшилась доля легкокип дячих зуілевадні*, змег.аився зміст гчмоне- 
ну і ці-ery у 2 рази та терпеніолу в 5 разів. При ферментації час­
нику з помідорами .'аерва доля ефірного масла дорівнювала 0, 1? %. 
Збільшилась загальна кількість компонентів до 18, зменшився вміст 
оенгвчого компонент., - діалілдісульфі’ту, зріс вміот діал/іілтри- 
с у л ь , з"яьиься виражений і.ік аллідвинілсульфоксиду, який був 
відсуг'і.і в ааслі свіжого »аснику.

..наліз даних табл. 8 дозволяє зробити окремі висновки про ха­
рактер міграції ароматичних речовин у процесі ферментації овочів.

2^
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Ефірні vacna кріпа: a - свіжого б - фер- Ефірн* масла помідорів 
иентсваного / І - карвон; 2 - терпінеол; /а/ і розсолу /б/: І  - 
З - лілонен; 4 - взг.4евгдо»'оди/. нарвоя; 2 - терпінеол;З - лімонен; 4 - вугле-

врдороди.

Ефіпяі масла чьсника свіжого /а/ 
і ферментованого /0/: І  - діа.ііл 
трисульфід; 2 - діалілдісу’льіід; 
З - алілпролілдісульіід; h - діа 
лілсульфід.

Рис. А. Як'сні зміни 
ефірних масел 
прянощі при 
ферментації

23



і'Лгоаціп ароматосмакових речовин прянощів 
ари ферментації томатів

Таблиця 8

Піоля ферментації більша частина ефірного масла залишається 
в прянощах: в кропі - до 56 часнику - 62 %, хріні - 41 $ і в 
перці - 82 % від початкового вмісту. Доля міграційних ароматосма- 
нових речовин прянощів в овочах і розсолі jkasas лише 7 % із кро­
пу. 3,5 часнику, 17 %, хріну, 4,4 % перцю. Значгіа часіина ефір­
ного масла окислювалась та руйнувалась.

З метою раціонального використання ароматосмакових речовин 
прянощів при ферментації овочів розроблена технологія виробництва 
та спооіб внесення спеціальних ароматизаторів: екстрактів, водно- 
пдрових емульсій, ефірного масла, ароматизованої кухонної солі. 
Старанне подрібнення рянощів також сприяло поліпшенню ароматизації 
овочі” у процесі ферментаїгї. Використання ароматизаторів сприяло 
поліпшенню органолептичних властивостей ферментованих овочів.

РОВРОБКА КІНОЛОГІЇ ВИРОБНИЦТВА ФЕРМЕНТОВАНИХ ОВОЧІВ 
І  ПЛОДІВ КОНТЕЙНЕРНИМ СПОСОБОМ

Дослідження факторів, що формують якість феоментованих овочів 
і пломів дозволили нам розробити нову технологію іх виробництва в 
спеціальних контейнерах ЕС-200. Особливості технології виробництва 
окремою виду  ̂ рменжованих овочів і плодів достатньо викладені в 
розроблених нами те зологічних інструкціях. У даному розділі викла- 
7еяі лише принципово нові вирішення технологічного процесу вироб­
ництва феоиенюваних овочів і плодів в розсолах і фесмзнтованої шин- 
іг^амої оіг.огеловоі .апусти.

Технологічний проце~ ферментації овочів в розеолах включав 
таі;і операції: підготовку основної сировини, прянощів, розсову і 
ковтевні. ів, кладку овочів і прянощів в контейнери,залігаку розсо-

£4

Варіанти 
ферментаціі 

томатів
! Масова доля 
ісзТка арома-- 
ітична сировина

ефірного маспа,г/І00 г с£хо1_речовини 
ТфёрментованаІфермЕнтовані“ І 
'.ароматична ! помідори Ірооол 
!сировина ! 1

Бев прянощів 0,0065 - 0,0095 0,006
3 кропом 1,020 0,580 0,0790 0,0104
3 часником 0,240 0,148 0,0150 0,0105
3 хріном 0,048 0,019 0,0150 0,0106
3 перцем 0,258 0,247 0,0102 0,0020



лу і занурювання в нього овочів, герметизацію полімерних вклади­
шів і ферментацію овочів. Замість бочок використовували зібрані 
контейнери ЕС-200,

Всередину контейнера укладали полімерні вкладиші, горловини 
яких заправляли на зовнішні стінки контейнера. Підготовлені кон­
тейнери за допомогою електронавантажувача перевозили до лін іі мой­
ки, сортування і укладки сировини. Зважені понтєйнери з укладени­
ми в них овочами і прянощами перевозили на ферментативну площадку, 
де укладали решітку в контейнер для занурювання овочів в poscin.
У кожний контейнер заливали розсіл на З . . Л  см вище рівня решітки. 
Після цього поліетиленові вкладиші герметизували такими способами:
І  - перегином горловики вкладиша; 2 - .запаюванням горловини вкла­
диша з наступним вакуумуванням; 3 - гідроклапаном; Ь - розсольним 
клапаном /рис. 5/.

Рис. 5. Способи герметизації полілерних вкладишів
/ І - фіксатор; 2 - перев"язка; 3 - решітка;
4 - зварна строка; 5 - веатіль; 6 - трубка;
7 - плоди; 8 - пакет з розеолой; 9 - труб­
ка; 10 - розеол/

Випробування різних способів герметизації полімерних вкладишів 
мало принципове значення, від цього залежала як,сть продукт» 
/табл. 9/.
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Вплив способ; герметизації полімерних 
' вкладишів на якість і втрату маси ферментованих 

огірків в контейнерах ЕС-200

Способ'1 герметизації ! ВихІД,3 І в*пя*а и»РИ %_____вкладиі_в_ _____!ст!нза()т“ !_Сі]5ак ~ ” !_ _  _____
1 - перегин горловини ?8,2 1,1 2,5
2 - иакуумний 83,£ 16,5 4,0
3 - гідроклапан 88,8 I I , ?  3,2
4 - розсольний клапан 99,0 1,0 2,7

Анаеробні умози були забезпечені при використанні Четвертого 
варіанту, резервуарний запас розсолу якого служив одночасно гнітом 
для поглиблення плодів в заливку і гідроклапаном газів бродіння. 
Якість продукції’ при цьону варіанті бука висока, але місткість 
контейнера зменшувалась на 10 % тому довелось признати більш раці­
ональним перший варіант. Після активної ферментації продукції) в 
контейнерах зберігали в охолоджених камерах. При зберіганні решіт- 
ка-гніт всмоктувала частину розсолу, а після повторного викорис­
тання була джерелоі. розвитку шкідлиьоі мікрофлори. Повторне вико­
ристанні! рслітки-гніта без попередньої отерилізації викликало 
порчу продукції.

Гозробіено новий спосіб ферментації овочів і плодів в контей­
нера, який відрізняється тим, що в контейнер укладають два полі- 
меин'.іх вкладиша. Внутрійні? вкладиш заповнювали овочами або плода­
ми. Зверху внутрішнього вкдадкаа розташовували в середину зовніш­
нього гкладища рзшітку-гн^т з центральний отвором, через який про- 
зовузали вгору горловину внутрішнього вкладиша. Решітку-гніт фік­
сували по ^углах контейнера зверху зовніинього вкладиша елемэнта- 
ми-фі’:ссторами. В простір між внутрішнім і зовнішнім вкладишами 
заливали розсіл з температурою 27...32°С, а потім у внутрішній 
вкладиш з овочами /плодами/ заливали розоіл і горловину вкладиша 
германізували. J звгязку з тим, що вчга овочів, прянощів і розсолу 
у внутрішньому вкладиші ьзнша литсмо» ваги розсолу, залитого в 
■простір мік зовнішнім і внутрішнім вкладишами, внутрішній вкптдиш 
ь овочами /плодами/ вспливав і тиснув на решітку-гніт, занурюючи 
овочі в розсіл /рис. 6/. Укладені овочі і плоди в контейнери таким 
чином ^ерментували до накопичення молочної кислоти в розсолі
0,3...0,4 ; . У зв"чзк^ з сим, ,"0 реиітка-гніт при гьому способі

Табгаця 9
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Способі герметизації 
- _  _вкладга_ів_ _____ ! с тїїнда І^^ІаЕ І -! Втраіа каси, 5*>

І  - перегин горловини ?8,2 1,1 2,5
2 - ааіодмний 83, % 16,5 4,0
3 - гідроклапан 88,8 I I , ? 3,2
4 - розсольний клапан 99,0 1,0 2,7



6

Рис. 6 . Спосіб ферментації озочіз і плодів 
в контейнерах / І - кояївйнер; 2 - 
зовнішній вкладиш; 3 - внутрішній 
вкладав; 4 - решітка; 5 - фіксаторі 
б - гзяим/.

не контактувться а продукцією,для І !  виробництва використовують 
будь-яку деревину.

Технологія виробництва ферментованої капусти иае свої осіб/:.- 
вості. Не відоио було яким чином ущільнювати капусту в к'-.аийне- 
рах, як рівномірно розподіляїи кухонну сіль в капуст;, зносити 
суху -закваску молочнокислий бактерій і т.ін .

Технологічний процесс фзрментувайня капусти в контейнерах 
вкдюпав ч себе такі операції: зачистку капусти, m ;зчу качаьів ка­
пусти ч иинковальн:1 машину, шинковку капусти, під >гтовку .чаповн»- 
вачів І іх внесення в капусту, ущільнення капусти з контейнерах, 
фермзнтацію.

Розроблена механізована лінія виробництва ферментованої кглусти 
в контейнерах /рис. 7/.

За допомогою електронавантакувача контейнер:* з г'апузтоз помі­
щають на контейнероперекидач /і/ і вигаятагуать ї ї  на лінія З'-чиог*
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гопи

Рис. 7. Лінія виробництва фзриентовавоі капусти в контейнерах *0-200



кя ./2/, Зідходи капусти за допомогою транспортера переміщують в 
збірник / З / ,  із  якого відходи вивантажують на автомобіль для виве­
зу. Для рівномірної подачі зачищену капусту переміщають в буькер- 
нанопичувач /4/> а потім за допомогою скребкового транспортера /5/ 
j  шинкувальну малину /6/. В шинковану капусту автоматично розподі­
ляють необхідну кількість кухонної соді за допомогою розробленого 
нами дозатора солі /2/, який розмічають зверху трааспортера шгнко- 
вальної нашини. Для внесення моркви в капусту служить овочерізна 
/8/, яка нарізав коренеплоди і рівномірно розподіляє в капусті 
після ї ї  нарізки. У-підготовлені контейнери вносять суху закваску 
Л Ь  і поміщають на вагівшіц» з реверсивним транспортером, який 
автоматично змінює напрямок заповнення контейнерів : апустого і за­
безпечує безперервність роооти л ін ії. Іііслг, заповняння контейнерів 
т зпусту ущільнювали різними способами: вакуу.-'ниы, водним гнітом, 
залізобетонною плитою, пресуванням і вакуумуванням. Оптимальним 
варіантом ущільнення напусти в контейнерах було пресування, поєд­
нане з вакуумуванням. Для його здійснення нами розробгэно спеці- 
альае пресуюче устаткування. Пресуючим елементом служить розвантажу­
вальний пристрій РУ-400 і вакуум-головка, яка має нижню переміщу­
ючу і верхню жорстко закріплену частини.

Заповнений капустою контейнер розташовують на платформу РУ-400, 
піднімають автоматично вгору до упору капусти з нижньою частиною 
вакуум-головки. Горловину внутрішнього вкладиша заправляють в за­
зор ніж нижньою і верхньою частинами Еакуум-голов” и і автоматично 
піднімають платформу з контейнером до упору капусти з вакуум-голо- 
кою. Потім включають вакуум-насос і капусту ущільнюють пресуваляям 
і вакуумуванням. Контейнер з капустою опускають янга і в середину 
зовнішнього вкладиша укладають решітку, в отвір якої просовупть 
горловину внутрішнього вкладиша. По вуглам контейнера на реаітку- 
гніт загинають зовнішній вкладиш і вставляють у фіксатори. Простір 
між зовнішнім і внутрішнім вкладишами заповнюють розсолом концент­
рацією 1,5 %. Капуста у внутр jiHbOMj вкладиші вилливала і самоущі­
льнювалась. Після герметизації вкладишів понтейнери т капустою по­
мішують в ферментаційну камеру, де проводять ферментацію. П;сля 
ферментації контейнери з капустою направляють в торгівлю, або збе­

рігають в охолоджених камерах.

Розроблені норми витрат сировини при виробництв, ферментованих 

овочів і плодів контейнерним способом ..о кожній к у ь іу р і ,  які знач­

но рчнчі діючих норм при Лбриентаціі бочковим і ччаовим спосс.іами. 

Тск, при контейнерному сп'собі зиробн"цтва "врмені'овано. калуети



техагяогпяі відходи склади 7,о %, а втрати маси ііри ферментації - 
2,48 f ,  тобто на 10 % менше у порівнянні з нормами чанового спосо­
бу.

Втратг маси огарків при ферментації в контейнерах залежала 
від тх розміру /табл. 10/.

Таблиця 10
Вчтрати свіжих огірків при ферментації 

в контейнерах LC-200 /ш. I  s продукції/

Сировина !- - РозмТр_ог12К1ВА си--------- ------
_ї_до 9,0 _  1 _9АІ- I I ,0!_ І І , І-14дО̂ кдбери ки

Свіжі НйПІДГСГОВЛеяІ 
огірки, кг
Втрати при підготовці;кг

Є’
4 J

Свіжі підготовязні 
огірьи, кг
Втрати при ферменіавії:

ьг

Кухонаа сіль, кг

Втрати томатів прч фериентаці* залежала від ї ї  зрілості. Дяя 
виробки І  т ;ер-!ЄнтоБаьих помідорів в коніейнзрах необхідно було 
витратити звіжих помі «орів червоних 1079 аГ, розових - 1073 кг, 
бурих - 1074 чг і молочяих - 1052 кг- Червоні помідори мали втрати 
маси при Зермеитації на 2,2 £ біліше, ніж зелені. Аналогічні за­
лежності сдерг ан і при розробці норы витрат сировини інших видів 
овочів 1 ПЛОДІР, ЯКІ при-івдені в відповідних розроблених нами 
.технологічних ІНОЇ'РУКРІЯХ.

ЗБЕРІГАННЯ «ЖРЛЕНТОВАНЙХ ОВОЧІВ І  ПЛОДІВ 
У КОНТЕЙНЕРАХ

Після активної ферментації плодоовочеву продукцію в контейне­
рах розміщали з омолоджених камерах для остаточної ферментації і 
зберігання. Під час зберігання в ферментованих овочах і плодах 
продовжувались йізико-хімічні процеси під впливом ферментів, ак­
тивність яких зменшувалась /пбл. I I/ .  Накопичення моловшої кислот- 
ти відбувалось де моменту повного використання цукрів на дихання 
молочнокислих бактерій та інших мікроорганізмів і залежало від 
якісного складу цукрів. F овочах і плодах, які вміщували монощкри

ЗО

Сярорина _  Розцір_ог ІJHCІВА CU________

їо 9 ,0  _1_9АІ-ІІ,0!_ІІ,][-І4А0|_к2.берики

СВІЖІ НйПІДГС̂ ОВЛЄЯІ 
огірки, кг 1075 1091 1100 І0В6

Втрати при підготовці;кг 25 25 25 25
Є'
4J 23 2,3 2,3 2,3

Свіжі підготозязні 
огірки, кг 1050 1066 1075 ІС6В

Втрати при ферменіішії:
1.7* 50 66 75 60

:ф . 4,8 6,2 7 ,0 5,7

К^хонаа сіль, кг 49 58 66 66



Таблиця I I
А;:тивьість ферментів у процесі ферментації 

і зберіганні яблук в контейнерах

! Активьість ферменти мимоль по періодахФерменти !
! 0 !

збе£і?ання,_дні 
ЗО 1 90 1 2ІС

Уяверіаза 10,0 7,0 3,0 0

Аскорбіноксидаза 21,1 10,8 4,6 2,8
Протопектиноксидаза 6,7 8,6 10,3 14,4
Поліфенококсидаза 13,0 14,0 8,5 5,0
Кегалаза 17,3 14,0 9,0 2,7
Тирозиназа 41,9 32,2 26,0 6,4
Пероксидаза У,4 8,5 7,3 3,3

кислотонакопичення відбувалось протягом перших І . . .З  иісяців збе­
рігання. В огірках і помідорах накопичення молочної кислоти відбу- 
велось протягом ЗО днів зберігання. В буряках, які вміщують в ос­
новному сахарозу накопичення кислот здійонюзалось протягом 7-й мі­
сяців /рис. 8/.

Повільне кисдотон^копичен"я в часнрку і цибулі було викликане 
вмістом в них ефірного масла, яке мрє бактерицидні властивості. 
Перетворення цукру плодів і овочів в кислоти в контейнерах відбу­
валось менш інтенсивно у порівнянні з бочками. Така залежність 
закономірна, тому що в контейнерах відношення обпемів заливки до 
продукції була меншою, ніж в бочнах /рис. 9/.

Масова доля етилового спирту в продукції збільщрвалясь протя­
гом 2..4-х місяців зберігання і склала в помідорах 0, СВ '/>, яблу­
ках - 0,8 % і кавунах - 0,7 %. Після 5-й місяців зберігання вміст 
спирту в овочах і плодах зменшувався в результаті онислзння і ут­
ворення летких кислот, які знижували смакові властивості продукції. 
В кінці зберігання масова доля молочної кислоти зменшувалась, 
понижувались винна, оцтова, янтарна та інші леткі кислоти.

Під впливом феркзнта про"опектинс.;сидаяи, активність яко.о 
рос.а аа протязі всього періоду зберігання, протопек.ч:н овочів і 
плодів переходив у пектин, частина якого розчинял:оь в розсо«і, а 
консистенція овочіз і плотів ставала менш пружною.

Встановлена закономірність змін масової долі ві-а^інів фермен­
тованих овочів і плздів при зберіганні - чим бігьша кислотність 
середовища, тим краще зберігаються вітгміни /табл. 12/.

ЗІ



Рис. 8 . Динаміка кислот при зберіганні ферментованих 

овочів /  — в контейнерах; в бочках/.

Рис. S. Динаміка цукру овочів при ферментації
і зберіганні /— в контейнерах; —  з бочках/.
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Таблиця 12
Вплив способу зберіганая на вміст вітамінів 

у ферментованих овочах і плодах при зберіганні протягом 
3-х місяців

Вміст вітамінів в овочах і плодах при зберіганні в контейнерах 
був більш стабільним тому, що в них були анаеробні умови. В помі­
доре* і перцю спостерігалось збільшення вмісту каротину в початко­
вий період зберігання, що було викликано дозріванням цих овочів.

Проблема вивчення поліфенолів ферментованих овочів і плодів 
має дві сторони - медико-фізіологічний вплив протилежний техноло­
гічному, де поліфеноли не бажані тому що вони в причиною екземе- 
тичного потемніння плодів. Особливо це спостерігалось при ЕЗерІ- 
ганні яблуг в бочках, верхній шар яких зм ін іг  ав колір.

Результати зберіганн). ферментованих овочів і плодів, педтзерд- 
*ен! виробництвом в різних кліматичних зонах України, показують, 
що контейнерний опооіб забезпечує високий вихід товарної продукції 
/табл. ІЗ/.

Таблиц# D
Результати зберігання ферментованих овочів і плодів 

в контейнерах ЕС-200 на плодоовочевих комбінатах України
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Культури 1 Масова доля вітамінів. ЖФ. _ ________
! С ! Р 1 картин
!з боч- !й кон- !в боч- !в контей- ів Йоч- !в контей-

1 тейн£ржй каз$ ! несах !_ках_ _!_н£р^х„ _
Огірки 7,2 16,3 3,3 5,0 0,01
Помідори 10,0 14,7 13,4 16,0 0,1 1,3
Перець .144,6 172,6 80,7 93,0 1,7 3,8
Капуста 9,4 16,7 3,6 5,0 0,04 0,07
Яблука 5,6 7,0 12,4 26,0 0,02

Продукція j Середній вихід^тандартно^продукції в % 

і Одеси ІХарчоваІЗапоріхяя!Полтави!Дніпро-

по

ІКиева:sJ________...............- - і і і  _  і п є ^в о і с ь р

Згірки 97,7 100 100 100 99,2 99,4
іомідори 100 99,3 100 96,2 99,3 or »•-
(авуни 100 98.0 99,0 100 S8t6 99,4
Іерець 100 - 100 - 94,8
16дука 94,6 100 100 98,5 96,7



В.іхід стандартної продукції при зберіганні в контейнерах склав
9 4 ,8 ...ІП0 &Ь250 опитуваних покупців якість ферментованої капусти 
пісг.я 7-ми місяців зберіганя чоатейнерним способом була оцінена: 
вИміннг - D2 чол. /52,8 %/, гобре - 106 чол. /43,2 %/ і задовіль­
но - Ю чол /4,0 %/. Рьалізуема ферментовані* капуста в чанах була 
оцінена незадовільно. Вона кала сірий і.олір і мияку консистенцію.

Найбіг.ьш рогповоюджеапи дефектами ферментованих огірків при 
вберіганні були: н"яка ко^систенці:., внутрішня порожнеча, плісня­
вів. М^ка консистенція виникала в огірках тепличних і ранніх сер-- 
тів. Внутрішні пустоти огірків викликались розвитком дріиджів. 
Особливо цей дефек. огірків спостерігався при зберіганні в бочках, 
в яких було порушено анаеробний режим. В результаті проникнення 
кисню повітря в середину бочок 'гворс-ались благоприемві j мови для 
розвитку плісняви на поверхні розсолу та огірків. Пліснявіння змен­
шувало кислотнісгь продукції і погіршувало і !  смакові властивості.

Не якість іорменюваних помідорів впливала їх зрігість. Висо­
кий вихід товарної продукції при зберіганні в контейнерах був у 
помідорах молочної /99,5 % і СуроІ /98,3 Ч>/ зрілості. Червоні і 
розові помілорк при зберіганні протягом 10-ги місяців мала вихід 
товарних плодів ас 3...4 % менше. Основними дефектами помідорів 
були плоди, які тріснули і з пузирками під шкіркою. ГІ дефекти 
а"являлись у перезрівших плодах * ферментованих при високих темпе­
ратурах. Ус-ановлено, ;;о температурни;; реким ферментації помідорів 
повинен змінюватись в залежності ві« строку зберігання. Для доего-
іО зберігання актьвну ферментацію помілорік необхідно проводити 
при більш низьких температурах, I0 ...I2 °G . У таких помідорах під 
чрс ?берігання біологічні та фізико-хїміччі процеси проходять по­
вільно і якість їх &бер*гавтьсь краще.

При зберіганні кавунів, поряд з молочнокислим бродінням про­
довжувалось спиртове з виділенням вуглекислого газу і водню. 
Ферментовані кеву..и при зисоки*. температурах під час зберігання 
ставали пустотілими. Ііавуни містять мало колоїдних речовин, тому 
при ферментації дуже важливе не допустити втрзту соку кавунів в 
заг.ивку. Позбувшись соку, кавуни при зберіганні сіавапи м"якими. 
В-сок* ппонизчі властивості після зберігання мали ферментовані 
кавуп.и у власному соку. Доцільнл зберігати кавуни ферментовані з 
чистими культурами не газоутворюючих молочнокислих бактерій.

Змін" маси овочів і плоді* при ферментації і зберіганні зале­
жала від виду культури, строку і способу зберігання, зрілості, 
розміру і сорту овочів .та ін. Визначено, іад діючі норми втрат».
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ваги фер-екюваних плпАів і огочів при зберіганні не відповідають 
реальним змінам їх мас” /рис. 10/.

Рис. Ю. Динаміка маси озочі” і плодів при 
ферментації і зберіганні

в контейнерах; *» ч „очках/



Гстакэьдена кореляційна залежність між втратою маси ферменто­
ваних огірків і їх розміром - чим більший розмір огірків, тим 
біліше втрата їх маси. З мг'ру дозріванчя помідорів втрата їх маси 
при зберіганні те* збільшувалпь. Ра діючими нормами втрата маси 
кавунів прк ферментації і зберіганні повинна бути у розмірі 14,З %, 
фактична втрап мези кав;зьз в контейьарах склала 6,5 %, тобто у '

. 2 рази мечше. Нормг. втрат маси яблук яри зберіганні і ферментації 
в бочках затвердилася у. розмірі У,- %. По результатах наших дос̂  
йідяень маса яблук при ферментації і'зб рріггнні не зменшується, а 
збільшується на 7,5 %. Розроблені такі норми втрати при фермента­
ції і зберіганні в контзйнерах до травня: огірків розміром до 

^90 мм - 1,7 9І-ІІ0 ми - 2,7 %, ІЦ-І4С ми - 4,1 %; помідорів 
зелених - 1,3 Ъ\ молочних - 2,2 %, розових - 4,6 %, 'червоних - 
6,8 %; кабачків - 7.4-JS;.патисонів - £ ,0 $ ; овочевого перцю - 8 %; 
цибулі - 8,2 %і  часник) - 5,4 %; баклажанів - 4,4 %; буряків - 
С,3 .̂-.моркви - 8,4 %. ' '

■ ’ ФАСОВКА.. ТОВАРНА ПІДРОБКА I  ТОВАРСРУХ
ФЕРМЕНТОВАНИХ. ОВО"ІВ Т ПЛОДІВ 

‘ Для покращглнл обслуговування покупців і поліп»енн.а умов тор- -
■"івл і необхідна фасовка ферме"тованих овочів в споживчу тару. 
Складність фасовки феоментованих овочів в тому, що ця продукція 

> агресивна по відношенню до технологічного устаткування і має низь­
кі механічні властивості. Не вирішеним за.іишрлось питання впливу 
фасовки на якість продукції і г.ранті^ною строку зберігання їх. 
відомо, що при продану фермє ітованиу овочіь Заливку і прянощі ви­
кидають. В Україні щорічно під час продажу ферментованих огіркіг . 
і поііїдор:в викидають 200000 т розсолу і 4000 т прянощів, біологіч­
на цінність яких майже ье порпається ферментованим овочам. Ви- 
знаяеао, що маточний ^оз^іл явд„в собою складну колоїдлу систему,

J я^а вміщує крім води і кухонних солі білки /0,2 %/, пектин /0,1%/, 
Молочну ::ислоту /0,6-2 %/, спирт /0,1-0,4 %/, вііаміни G, Р, РР,
B j, Bg. Із-за неналежного миття овочів * прянощів в рораіл потрап­
ляють мінеральні і органічні домішки, присутність яких не дає зі*о- 
гу споживати ро'сі;.. Марочний розсіл при фасовці овочів стаз непро­
зорим, из псує това;ний вигляд.-продукції.

Досліджені різні способи очьотки і освітлення маточного розсо-
- лу ферментованих огірків і помідорів /?абл. 14/.
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Віілю  способу обробки на прозорість і смак 

огіркового розсолу

Таблиця 14

Спосіб обробки 

маточний охолоджений

! Поозооість, 
!од. цільності

0,338

S Сілак, бали

3
.'аточний :;агрітий 0,210 2
Фільтрований нагріїйй 0,0% 2
Фільтрований охолоджений 0,038 5
Сепарірований охолоджений ■ 0,170 3
Сепарірований нагріїйй 0,227 ' 2

Висока прозорість розсолу була-досягнута пр.і фільх’руїаяні 

після підігрівання, але смак такого розсолу був незадовільний тому 

що під час нагрівання частина ароматичних і смакових ^ечовин знг- 

ауваі.ась. При фільтруванні в охолодженому стані розсіл  мас відмін* 

ней смак, тому його було рекомендовано при фас^вці ферментованих 

ог ірк ів . Технологія фасовки ферментованих овочів в ілкляні бачки 

выключая такі операц ії: відділелня ферментованих овочів від розсо­

лу і прянощів, сортирвку овочів за якістю, укладку овочів і пря­

нощів в "’ару, освітлення, пастеризацію і заливку розсолу в тару з 

продукцією, Укупорку і маркірування тари. Фасовку ферментованих 

озочів із  контейнерів здійснювали на спеціально обладнаній л ін ії 

/ри с. I I / .

Рис. I I .  Механізована лінія сортировки ’ фасовки

ферментованих овочів / І - едектронавантажувач;
с - контейнер EC-20U, 3 - контей’іероопрокиду- 
зач; 4 - збірник продукці.; 5 - трансгиртер;

6 - ;інспекційний стіл; ? - т а 'э : 8 - рольганг/



При £аСоЗці огірків і томатів в полімерні пак:ти зикор»,стсву- 

ють ліні*) ЛФСП 500, а капусти - ЛФКП-ьОО.ОЬ. Визначені гарантійні 

строки зберігання фасованих ого».:в при температурі 0. ..2°С  - 4 мі­

сяці, ппи І8...22°0 - 5 дніь.
Тозарорух ферментованих овочів і плодії здійснювали в К'нтей- 

нерах ЕС-200 без f -совки продукції в с :оягчу тару і - т.рі-устат- 
кування з попереднім ф з̂озкод продукт! в спокі:зчу тару.

Розроблена ефективна техноллгіл тояароруху ферментованих ого- 
чі-’ і плодів в контейнерах ііС-200 /рис. 12/.

Коятеіїнери 3 Пу0ДіКЦіЄЮ при ДОПОМОЗІ елек'і‘р0р-1£антакув£.48 роз­

ташовували на автсгавшн,- і перзвозиль у різні торгові підприємства, 
де за допомогою розвантажу вального устаткування РУ-400 і возика 

типу "Рокяа" чи інших, кон.івї’нпи перп'іщувгли  ̂ торговельним зал 

для продану. Після звільнення контейнери складали і відправляли 

постгзщику-виро?яику <| арментозаних овочів. Фасовану і підріЛену 
.ферментовану пг.здос-зо̂ еву продукцію в cno*HB4j тапу укладали в 
” онтейнєрт і реалізували методом самообслуговування покупців.

2$РКТИЗНІСІЬ ВЯРОШЦЪ.А, ЗБЕРІГАННЯ І  ТРАНСП0Р2УВАР»Ші 
'*EP!.3H"'QBAHi'iX ОВОЧІВ І  ПЛОРЪЗ В КОНТЕЙНЕРАХ

Уточненій розрахунок ефективності виробництва, зберігання і 

транспортування ферментованих овочів і плодів ь контейнерах зроб­

лений за результатами впроза<тсекгя на оптово-роздрібних плодоово­

чевих комбінатах і плодопереробних завода:: України, Економічний 

є |єе ї вмзтачаш порізяякняи екочоїлчакх показникіз виробництва, 

вберігання ча транспортузаннч фермент,олаяик овочів і плодів яон- 

тейнерни" способом з економічними показниками бочкового - чанового 

слсс.біз. Яра розрахунку ефективмсзті буї і враховані гитрати на 

тару, і ї  підготовку, те.лоло’ч  .ний процес, транспорт те осзоеннл 

нозої технології. Розоах^кки по козг'ій статті, поиьедечі в дисер­

тації sa цівааа 1991 року, додзокили одержати зведзгчй розрахунок 

ефективності коі.теі:НерЕзааіі .зиробництза, зберігання та транспор­

тування ферментованих овочів і пло~ів /  табл. 15/.

Лея феркентапії І  т о зоч п  необхідно 17 бочок, або 5 уонтейнв- 

р і і  ЕС-200. Стр^к ‘ лунбч бочок З ргся, а контейнерів - 8 рок ів . 

Зартіст: їари з врахуванням строку ї ї  служби пои ферментації І  т 

овочів бочковим способом - 48,96 крб.,-- z контейнерним спосоСо:: - 

54,70 крб ., або на 14,26 крб. гзнае. Згідно з діючими технологіч- 
ааі: чарками при підготовці І п бочок виконують 3* с.іерацію /миття, 

.■іпарзваная, парафінування та інші/ ве'-тіс-'Ю 7,48 крб., а при під­
готовці контейнерів - Р  операцій вартістю І  н5 крб., або на



v ■>

Рис. 12. Tc-japopix ф^риєятор'1них овочіз ‘ плодів р контейнерах ЕС-200



'хаб ли ця 15
Розрахунок економічного ефекту виробницсза, 
зберіг'ння і трэнсп-рт^вання ферментоганих 

овочів і .ілодів в контейнерах EG-200
1___ ^Виї£атиА крб !Прі:5уток /-/Показники І 
1Зсчкзвий спосіб J ■“к'Знте'йнїїр'М

спосіб
"Чабо збутеє

Тара 48,96 34,70 -14,26
Підготовка тари 7,48 1,45 - 6,09
ТехнологічшУ процес 6,40 4,34 - 2,05
Транспортування 2,63 1,50 - 1,13
Зберігання 72,63 51,15 -21,48

Всього 136.10 93,14 -44,96
Капіталовкладення - 11,05 -•-11,05

Прибуток 43,30

6,05 крб. менпе. За рахунок скасувряня і механізації технологічних 
опираній ефект склав 2,06 крб. Зменшились витрати на 1,13 крб. при 
транспортуванні і не 21,48 крб. при зберіганні ферментованій: ово­
чів і плодії. При підготовці ї-іробництва до впровадження нової 
технслогі: ферментації овочів і плодів втрати на І  т продукції 
оклалі: 11,05 крб., в т.ч. гз лроеі;тно-ковсгрукторські роботи *
4,42 нрб., підготовку технологічного процесу - 3,21 крб. і освоєн­
ня виробництва контейнерів - 3,32 крб.

При виробництві ферментоьаної капусти традиційним способом 
використовують чани і бочки. Но̂ а технологія передбачав використан­
ня ї іл ь к и  одного виду тари - контейнера EG-200. За рахунок зменшен­
ня вартості тарч на 12,5ч крб., технологічних операцій на 5,53 кр<1. 
зменшення втрат свікоі капусти при з^ерітанні на 37,79 крб і втрат 
ферментованої капуси на 4,72 крб., економічний зфекї віл впровад­
ження контейнерного способу ферментації капусти склав 65,81 крб 
на І  т продукції.

Впровадження ;;ової трхнояи’і і  виробництва, зберігання . тран­
спортування ферментованих овочів і плодів дозволило механізувати 
технологічний процес, збільшити у 2 рази продуктивність ліній, 
своєчасно без втрат переробити свіжі овочі і плоди, скасувати під­
приємства по виргбш-.цтву дерзв"яних бочок і чанів, цехи по їх під- 
готовг.і, в 3 рази зменшити витрати на тару, у '+ оази збільшити 
стр^к ї ї  служби і обертання, на ЗО £ раціональніше використовувати
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місткістт сховищ і вантажопідіймання транспорту, підві дити культу­
ру виробництва і п ліпшим улові* ираці.

Підтверджена економічна ефективність в і ї  впровадження нової 
технології виробництва, зберігання те транспортування фзрментова- 
; их овочів і плодів ск.адае і.орічно з 1989 року у державах колиш­
нього СРСР 4 нлн 248 тис крб., а ? Україні - І  млн 299 тго.крб. 
за цінами 1991 року.

БИСНОВКИ І  РЕКОМЕНДАЦІЇ ВИРОБНИЦТВУ
1. Ферментація овс^ів і плодіз - складний біологічний і фізь- 

ко-хімічний процес. Щоб одержат.! високу якість ферментованих ово­
чів і плодів необхідно керувати цим процесом. Е спонтанній Зер- 
меятзції бере участе вся еніфина'і.ікрофлора і утворюються кінце­
ві продукт ї ї  ж и т т є д ія л ь н о с т і. Під час ферментації необхідно за­
безпечити оптимальні умови розвитку молочногчслих бактер.й, які 
формуазь споживчі властивості продукції і не дати змогу розвитко­
ві шкідливої мікрофлори.

2. Зміна хімічного складу овочів і плодів під час Зерме'чаціі 
відсувається за рахунок дифузії кухонної силі і біохім.чних проце­
сів, викликаних комплексом ферментів, які виробляють мікроорганіз­
ми. В залежності від умо* ферментації специфічність ферментів та 
їх активність впливу на речовини плодів і овочіз можуть бути різ­
ними, із яких переважають анаеробні дегідрогенези. При порушенні 
анаеробних умов високу активність при ферментації проявляють пен­
тоді іичні і амінолітичні-ферменти, які. викликають гідроліз пекти­
нових речозин і иецерегію тканий. Під діва ферментів міня:.тьст 
майже всі речовини плодів і овочів, в результаті чого одержуємо 
продукпію нових споживчих властивостей.

3. Фізичні зміни в плодах і овочах під час ферментації тісно 
пов1Іязані з хімічними процесами. Вони відбуваються разом і взаємо­
пов'язано. Зміна масової долі в тканинах плодів і овочів гідрофіль­
них колоїдів білків і пектинових речова., впливають на процеси ос­
мосу і «ифузії. Внаслідок високої гідрофільності білкових і пекти­
нових речови" оіримується віддача плодовими тканинами соку в загив- 
Kj’. Коагуляція коло.дів протоплазми плітир плодів вплиеом на неї 
кухонної солі ппиводе до втрати їх механічної міцності, во(1огост~ь- 
MJ'KWOI здатності і зміну пруккості. В зилежьості зід зрілості, 
розміру, форм.", анатомічної оудози і інших, плоди і озочі ма т̂ь 
різні фізичні властивості, які необхідно враховували пр? фераента- 
ц ії. Перевага явища осмосу над дкфузізю харскте;на тільки з т-'Х 
випадках, коли масова доги. резчкиних сухих гєчое'ін в клітинах овс-
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чів 1 плодів менша, нік в заливці. При ферментації плодів і. овочів
З б І ДІЛІ' вмістом иозчинних сухих речовин, НІЖ в розоопі, відбува­
ється збільшення, а не змен: зняя їх маси.

4. Застосування дерев"яних бочок і ча..ів для ферментації ово­
чів і плодіl  сприяє ь.ізькїй їх якості. В них не забезпечуються 
анаеробні і температурні умий ферментації і зберіганню овочів і 
плодів. Виробництво і підготовка цієї тари засновані на ручній 
праці, передбачають велктчі втрати дзревчни і кошіів, а сірок олужби 
іар«і обгзжений. Недоцільно виробляти ферментовану капусту протягом 
року, ї ї  необхідно ферментувати зразу після збирання врожаю. 
Ферментація у великих волостях плодів і овочів виклики їх дефор­
мацію. Гаксимрльна глибина тари для фермегтчції овочів і Ш10ДІ4 в 
розчинах кухонної солі повинна бути ді*я огірків ІЗС см, помідорів- 
90, овочеве о перцю - 70, кавунів - 100, баклажанів - 80, моркви і 
буряків - 180, ц.;булі і часника - 140, яблук - 90, кабачків і пати­
сонів - ПО см.

5. Замість дерев'яних бочс- і чанів для ферментації овочів і 
плодів рекомендуемо застосовувати контейнери ЕС-200. які 3 'без- 
печуюіь: анаеробні умови, гермети-шість* міцність, хімічну нэйт- 
ральність до продукції і навколишнього середовища, стійкість до 
атмосферного впливу, непроникність для мікроорганізмів, максималь­
ну місткість сховищ, ьахист продукції від механічного впливу і 
високу ї ї  якість.

6. Для спрямування молочнокислого бродіння і поліпшення спожив­
чих властивостей ферментованих овочів 1 плодів рекомендуемо вико­
ристовуєм суху закваску чистих культур молочнокислих бактерій 
пзктоба;ітеоіум плантерум 11/16.

7. Теолература езредовища ферментації 7 основний фактор І !  
іьтелсивнооіі і регулювач розвитку окремих мікроорганізмів, впли­
ваючи:; на якість ародукціі. Оптимальна температура для ферментааії 
огірків і кабачків - 20...25°С; цибулі і часнику - 25...50°С; пер­
цю і баклажанів - І5...20°С; кавунів - І0 ...І5 °С ; моркви - 20... 
25°С; буряків - 30...40°С; помідорів - 8, . .  18°С; капусти - 16... 
?0°С і яблук - І...ІО °С . Нижче зазначеної межі температури затри­
мають розвиток молочнокислих бактерій і збільшують строк фермента­
ц ії, а більш високі - активізують розвиток дріжджів, маслянокислих 
і оцтовокислих бактерій.

8 . Вг.сок^концентровані розсоли негативно впливають на смак 
ферментованих овочів, збільшуюсь втрати їх маси, затримують розви­

ток і'олочнокислях бактерій, нейтралізують кислоти і сприяють роз-
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витку гр:.dir. Норми вмісту кухонної соді ь ферментованих овочах, 
визначені діючими стандартами, еє обгрунтовані, злижують омрк 
продуктів і повинні оути ьамінені оптимальними. Оптимальна концгч- 
традія розеолу при ферментації ггіркіз ; кабачк в в залежності аід 
іх розміру - б . . . ' 7 %і ..омідорів і баклажанів - ? %•, кавунів і гор­
цю - 5 %} мор::ви - 4 ft; буряків - 2 /»; капусти - 1,2 ...",5  %. 

жорсткість розсолу при ферментац’ ї огірків повинна бути ё- ыен:е 
B 0J .

9. Яі; наслідок недооцінки значення господарсько-ботанічних сор­
тів овочів при ферментації - ве~икі втрати при зберіганні. Для фер- 
контації і зберігання найбільш придатні такі сор:и овочів: капусм- 
Амегер 611 і Білосніжка; моркьи - Нантська харківська і Вітамінна 6 

овочевого перцю - Ротунда, повс-’огошари, Кс;:сервни*5 круглий Юві­
лейний ЗО?, Зосток; бурятів - Бордо 23.; кабачк.в - Г^ибсвські; 
огірків - йвжинський 12, Молдавський 12 і Харківський. Зисокоуро- 
кайні сорти огірків - Конкурент, Кущовий, Космос, Усп.х 221 і Сгг- 
нал 235 придатні для фзрментації і зберігання протягом чотирьох 
м.*зяців.

10. Прі: оберіганні прянощів перед ферментціею касова доля аро- 
ма^осма"ових речовин губиться ьа ЗО...60 .j. J лроцесі ферментації 
відбуваються глиСокі зміни якісного складу ароматичних речовин 
поянощів" змениузіься доля ЛЗГК0КИП” ЯЧИГ іуглеводніг, лимонену, 
цимену, терпеніолу, збільшуються в:.:іст карвону. Доля мігріруючкх
в овочі аролатосмакових речовин прянощів при ферментації складає 
не більше 5 % від початкового вмісту, що свідчить про ьерг-діоваль­
не їх використання. Для активізації міграції ароматосмакових речо­
вин прянощів в продукцію і поліпшення ї ї  смаковий властивостей 
доцільно прянощі при ферментації змільчувася або використовувати 
їх екстракти, ефірні масла та вдаопарслі емульсії.

11. При зберіганні ферментованих овочів і плодів продовжуються 
біологічні і фізико-хімічні процеси, але менш інтенсивно. Актив­
ність ферментів ч основному зменшується, поруч з МОЛОЧНШИиЛИМ 
бродіннгм поодовкуеться спиртове. У кгвунах і яблукаг перевищуй 
спиртове бродіння, с дкятьсп якісниі. склад :;исгот, з"явлчетъч,я 
викла, оцетова, янтарна і щавелева та інші кислоти. У кінці збері­
гання активність фермента протопектяноксидабл збіг.ьшуеться, ас 
стає причиною накопичення роьчиненої форми пектинових речовин і 
зниження пружності кониистечціі плодів. У середовищ** з високою 
кислотністю меьдо руйнуються вітаміни плодів і гвоців. ла^овє. і 
бізгс^чн* цінність ферме..?овані.х ОВС’ІІЗ і ПЛОДІ'’ при чб.рігзнні
в контейнерах виїгі, німс і  бочках і челах.
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12. Прі. sJepiraiiai ферментованих овочів і плодів в контейнерах 
вихід ивгрної продукції на 5 ... 10 % бідьше, ніж у бочках. "орми 
втраг маси ферментованих ово” ів і плодів при зберіганні не відпо­
відать дійзним зиін'м їх мас.*, вони завишоні і повинні бути дефе- 
ренціГоьані оа розміре;* і зрілістю плодів і слосооом зберігання. 
При зберіганні яблук маса їх не зменшується, а збільшується в се­
редньому нг 5 ft. Зіркій каси ферментованих кавунів при зберіганні 
в ко: теГлерах в 2,5 разу менші, в'и діючі норми.

13. 7'ля поліпшення культури торгівлі ферментованими овочам*, 
необхідно їх фасувати у споживчу тару з освітленим неточним розео- 
лог., якиС мове бути вико,метаний в іду. Розроблена технологія фа­
совки Ферментованих овочів і визначені гарантійні строки їх збері­
гання. Показана доцільність пастеризації фасованих ферментованих 
лвочів в спси.вчу тару.

14. Розроблена нова технологія виробництва, зберігання і тран­
спортування феріізнто^айих овочів і плодів в контейнерах ефективна
і перспективна, вона забезпечує високу якість продукції, механіза­
цію технологічних процесів, зменшує витрати сировини і на тару, 
ї ї  підготовку, поліпшує культуру і-иробни^вь. Доцільно всіч плодо­
переробним підпрі зкетвам, особливо в місцях виробництва овочіч і 
плодів впроваджувати цю технологію. В міру реалічац»х ферментова­
них огірків і помідорів рекомендуєм іякорис:. зву вати пусті контей­
нери ЕС-200 для ферментації капусти, технологія я':ої передбачає 
розділену Фериантацію і зберігання капусти, внесення в капусту 
с;ухої закваски молочнокислих бактерій, механізацію технологічних 
процесі.;, без втрат своєчасно перероолти свіжу капусту .Ліквідувати 
тяккі операції зв"язані з чановим спос'бом ферментації капусти і 
одержати ї ї  високої якості.

15. З м єїою  розширення асортименту ферментованих овочів і пло­
дів і зменшення втрат при збер^аані неоохідно впровадити техноло­
гію виробництга 7 нонтейнерах ЕС-200 нових видів ферментованих 
овочів і плодів; бакдеданів, перцю, часнику, цибулі, патисонів, 
ысркьи, -урякіз, ц в і їн о ї  каиузти, і: іпусти-кольрабі, Ka6a4KiBv ви- 
ног.аду, огірків, помідорів, білокачанної капусти, яблук і груш
по розроблених нами рецептурах : нормах втрат сировини.

I f .  Замість отарих типовий проектів, передбачаючих бочковий і 
чаноыЧ способи ферментації овочів рекомендуємо при будівництві 
підприємств і цехів по виробництву ферментованих овочів використо­
вувати новий типовий проект 814-2-7-1387 "Квасильно-зьсочочный 
цех производительностью 750 тонн в ґод", оснований на технології
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виробництв̂ . і зберіганні фе рантова них овочів контейнерним спосо­
бом і передбачаючий •рсздільн'’ і контролюючу ферментацію, оптимальні 
умови зберігання продукції, механізацію і автоматизацію технологіч­
них проце ів, виробк.іцтви продукції високої якості з врахуванням 
максимального використання виробничих потужностей, мінімаяічих 
затрат пп9ці і раціонального використання сировини.
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