
ХАРКІВСЬКА ДЕРЖАВНА АКАДЕМІЙ 

ТЕХНОЛОГІЇ ТА ОРГАНІЗАЦІЇ ХАРЧУВАННЯ

На правах рукопису

ШАМЯН СЕРГІЙ МАЇСОВИЙ

РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ БАГАТОФУНКЦІОНАЛЬНИХ 

НАПІВФАБРИКАТІВ ІЗ СЯЙВ ТА АБРИКОСІ;.

Спеціальність 05 .18 .16 - технологія продуктів

громадського харчування.

Автореферат 

диеертаді? на здобуття вченого ступеня 

канпидіата технічних наук

Харків - 1995



№
„иочртацією є рукопис.

Робота виконана в Харків 

га організації харчування.

ЛННБ України ім.В.Стефаника

Іі Н І Н  Н І Н  II
0 0 7 6 1 4 3 7  ( S )

■дукові керівники - член-кореепондент ВАСГгіІД, доктор техніч-

них наук, професор[ЁЫШьЬ Михайло Іванович

кандидат технічних наук, доцент 

iUuiiuK Людмила Петрівна

ііауковия консультант - кандидат технічних наук, доцент

їиАЖ/ГІіА .гана оліеєевна

-філЛні опоненти - доктор технічних наук, прскресор 

РАТУЕіі»! Олександр Сергійович

кандидат технічних наук, професор 

ДОРОХІгй Марія Олексіївна

Ейдуча організація - Управління громадського харчування 

■іеркаської облспоживспілки

Захист відбудеться 22 листопада 1995 року , о І400 год. 

на засіданні спеціалізованої Ради Д ОЙ.34.01 в Харківській 

державній академії технології та організації харчування за адресою: 

3IQ05I, м.Харків, вуд.Клочківська, 333.

* 3 дисертацією можна ознайомитися у бібліотеці Харківської 

державної академії технології та організації харчування.

Автореферат розісланий ї/D  " р.

Вчений секретар спеціалізованої 

вченої ради; канд.тежя.наук, професор

■ Л Н Б  їм. В. Стефаника 
АРі Украіин

деревко О Л .



ЗАГАЛЬНА ХАРАКТЕРИСТИКА РОБОТИ
Актуальність роботи.

Раціон сучасної людини в основному покриває енергетичні витраті: 

організму. Однак, у зв’язку з цілим рядом як об’єктивних, так і суб’­

єктивних причин, він не задовольняє його потреб у біологічно актиьннюг 

речовинах, ііерш за все це стосується вітамінів, деяких мінеральних ть 

біологічно активних речовин /БАР/.

Рослинна сировина, зокрема плоди, містять значну кількісті Е&г 

серед яких можна особливо виділити аскорбінову кислоту, поліфеноли, 

каротиноїди, органічні кислоти, мінеральні речовини.

Сезонність виробництва плодової сировини робить необхідною Її пе­

реробку в консервовані продукти з можливим їх використанням у зимову 

та весняну пору року.

В Україні ростуть у достатній для переробки кількості кісточкові 

плоди, осооливо слив та абрикосів. Однак традиційні технології перероб­

ки їх у консерви не дозволяють максимально зберігати БаР, що містяться 

у сировині.

У зв’ язку з цим актуальною е розробка технологій консервованих 

продуктів із кісточкових плодів з максимальним збереженням ВАР /полі­

фенолів та каротиноїдів/’ із заданими технологічниш властивостями.

Мета і задачі дослідження. Матою роботи в наукове обгрунтування 

і розробка нових технологій напівфабрикатів бататофункціовального при­

значення слив та абрикосів, які мшоть високу харчову цінність. Для до­

сягнення поставленої мети необхідно вирі дати ряд в завмозуковлених і 

взаємопов’язаних між собою задач:

- для більш повного збереження біологічно активних речовин плодів 

у процесі переробки встановити нові способи захисту їх від руйнування;

- визначити раціональні режими обробки рецептурних компонентів 

для створення продуктів із заданими властивостями;

- розробити нові технологічні схеми виробництва багатофункціональ­

них напівфабрикатів високого ступеня готовності;

- вивчити фізико-хімічні та ' структурно-механічні показники нове? 

продукції;

- визначити режими стерилізації нових консервованих продуктів;

- виконати комплекс робіт по впроваджені® результатів досліджень 

у практику.

Наукова новизна роботи полягав в:

- визначенні стабілізуючого ефекту розчину кухонної соді на полі­

феноли;

- дослідженні впливу різних технологічних факторів на БАР слав »



абрикосів і визначенні способів зниження руйнування біофлавоноїдів 

та каротиноїдів плодів;

- визначенні коефіцієнтів дифузії кухонної солі під час обробки 

плодів її розчинами;

- розробці науково обгрунтованих технологій переробки слив та 

абрикосів на продукти із заданими властивостями;

- розробці режимів стерилізації нових консервів;

- визначенні хімічного складу, харчової цінності, органолептич­

них показників нової продукції;

- отриманні експериментальних даних про структурно-механічні 

властивості нових продуктів.

лаукова новизна роботи підтверджена і захищена патентами 

№  I7bttbbb, I7ttdb9I, 2033733.

практична цінність роботи полягає в;

- розробці ресурсоощаджуючих технологій переробки плодів слив 

та абрикосів на консервовані продукти із заданими властивостями та 

високою біологічною і харчовою цінністю;

- сезонності вживання плодової сировини;

- розширенні асортименте кулінарних, кондитерських виробів, де­

сертних і солодких страв для підприємств масового харчування із вико­

ристанням розроблених напівфабрикатів;

- розробці нормативної документації /  ТУ, ТІ/ на 3 нови види кон­

сервованих продуктів із слив та абрикосів.

нові технології пройшли промислові випробування на Полтавському 

консервному заводі, в консервному цеху радгоспу "Україна" .Харківської 

області, в піприємствах масового харчування м.м. Полтави і .Харкова.

Апробація роботи. Результати роботи обговорювались і були схвале­

ні на міжнародних і всесоюзних конференціях: на 2-ій Всесоюзній науко­

вій конференції "Проблемы индустриализации общественного питания"/Хар­

ків, ЛІГX, І9ь9 р . / ,  Міжнародній конференції "Перспективы развития 

массового питания и торговли в условиях перехода к рыночной экономике" 

/Харків, лІГл , 1994 р . / ,  на Міжнародній науково-практичній конференції 

"Развитие массового питания гостиничного хозяйства и туризма в услови­

ях рыночной экономики" Діиїв, 1994 р . / ,  Міжнародній науково-практичній 

конференції "потребительская кооперация в переходный период: Проблемы, 

перспективы" /Полтава, 1995 р ./ .

Ііублікятттї. За матеріалами дисертації опубліковано 17 робіт, у 

тому числі 3 патента на винахід.

Структура і обсяг роботи. Дисертація складається із вступу, 5 роз­

ділів, висновків, списку літератури і додатків. Робота викладена на
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стор., містить ^таблиць, / f  рисунків, /^додатків. Список використа­

ної літератури містить {Є'4/  джерел, у тому числі £ ,3  іноземних.

ЗМІСТ РОБОТИ

У вступі обгрунтована актуальність дослідження, наукова новизна ро­

боти, Її апробація, а також основі цілі і задачі проведених досліджень.

У літературному огляді наводяться дані про хімічний склад, техноло­

гічні властивості слив та абрикосів. Узагальнені літературні дані по 

поліфенолам і каротиноїдам досліджуваної сировини. Особлива увага при­

діляється питанням змін біологічно активних речовин у процесі перероб­

ки, пошуку способів їх зберігання від окислення. -їа основі вивчення па­

тентної та нормативної документації здійснений аналіз існуючих техноло­

гій переробки слив та абрикосів на напівфабрикати багатофункціонального 

призначення, .іа цій базі сформульовано цілі і задачі досліджень.

В експериментальній частині дається характеристика об’зятів і мето­

дів досліджень, наводяться результати експериментальних робіт, їхнє об­

говорення та узагальнення, розглядаються результати впровадження дослід­

жень у практику. Закінчують експериментальну частину висновки за робо­

тою і список використаної літератури.

У додатках наЕедено розроблену нормативну документацію, акти впровад­

ження нової продукції, а також страв і кулінарних виробів з їхнім вико­

ристанням, протоколи дегустаційних нарад.

оБ’ькти і  шюдл. дослідас*іь
У розділі характеризуються об’єкти досліджень, а саме: сливи свіжі 

сорту Угорка звичайна, абрикоси свіжі сорту гіраснощокий, розроблені на 

півфабрикати багатофункціонального призначення і кулінарні вироби з них 

Усі види сировини і допоміжних матеріалів відповідали вимогам існуючих 

стандартів і технічних умов.

Відбір проб для проведення досліджень здійснювали за ДЕСТ <ібсЦЗ-Ь4, 

підготовку проб до випробувань - за ДЕГТ 26671-85. Вміст сухих речовин 

визначали рефрактометрично і висушуванням, мінеральних речовин - ваго­

вим методом після озолення наважки. Склад зольних елементів - атомно- 

абсорбційним методом на атомному спектрометрі фірми Аітачі. Активну 

кислотність -методом об’ємного титрування. Загальний азот - методом 

л’ельдаля. Вміст ліпідів визначався екстракційно-ваговим методом. Реку- 

ку юч і і нередукуючі сахари і сахарозу визначали за Бертраном. Вміст 

пектинових речовин - кальціево-пектатним методом, клітковини - методом 

прямого вагового визначення. Вміст вітаміна С визначали йодометричким 

методом. Поліфеноли і каротиноїди -методом спектрометрії та хроматогра­

фії. В ’язкість модельних зразків розроблених напівфабрикатів досліджу­

вали за допомогою віскозиметра постійних напруг ВІІгі—j,2  И та пвнетро—

5



■метра. Визначення концентрації кухонної солі в плодах здійснювалось 

електрохімічним методом за власно» модифікацією. Мікробіологічні показ­

ники, мінеральні домішки і солі важких металів визначали за допомогою 

загальноприйнятих методик. Результати експериментальних досліджень об­

роблялися методами математичної статистики.

. J РЕЗУЛЬТАТИ ДОЩДшігіЬ 1 ІА ОБГОВОРЕ.Ш

І. Вплив технологічних факторів на властивості пподів під час їх­

ньої переробки.

Які технологічні фактори впливу на плоди слив та абрикосів були об­

рані: обробка розчином кухонної солі, протирання, нагрівання, сполучен­

ня з різними харчовики добавками.

Экспериментальна дані свідчать про те, що розчинам кухонної солі різ­

ної концентрації властива стабілізуюча дія на біологічно активні речови­

ни плодів. Установлено, що хороший стабілізуючий вплив на поліфеноли 

справляя для слив Ь-ІО % розчинУ*^ , для абрикосів - 3-Ь % розчин.уі^/ .

Отримані дані масогареносЛ?# у плодах підтверджують обгрунтова­

ність тривалості обробки для слив протягом 30-40 хвилин, для абрикосів - 

протягом 10-15 хвилин. За цей час дифузія відбувається лише у поверхне­

вих шарах плодів,що іє  необхідним для забезпечення інгібірування фермен­

тів. Установлені коефіцієнти дифузії хлориду натрію а плодах:

Д слив »  0 ,4  . IQ - V /c  при Т ■* 20°С , і =• 0 ,5  см.

Д абрикосів *  1 ,2  • 1 ( Л 9 с  при Т * <£0°С, І ■ 0 ,5  см.

Знання цих коефіціз-нтів дозволяє прогнозувати концентрацію хлориду 

нагрів в плодах у будь-який момент часу .

Каротиноїди у плодах слив не викликають великого наукового інтересу 

з огляду на їхній низький вміст. ;!а відміну від слив абрикоси е хорошим 

джерелом каротиноїдів. Автором вивчений каротиноїдний комплекс плодів 

абрикосів, а також зміни в ньому під час обробки хлоридом натрію. Дані 

хімічного аналізу дозволяють зробити висновок про те,що від загаль­

ної суми каротиноїдів складають вуглеводні^В-каротин, ^-каротин,J - ка­

ротин/.

Експериментальні дані показують, що обробка плодів абрикосів розчи­

ном кухонної солі призводить до збільшення вмісту каротиноїдів на ЗЬ %, 

Напевне такий ефект може бути пояснений тим,що в процесі витримки плодів 

абрикосів у 3-5 % розчині//*# у результаті осмосу відбувааться зневодню­

вання маси,що оброблявться.йаротиноїди.які в за своею природою нерозчи­

нними у воді сполуками,локалізуються переважно у пластидах в основному 

у формі хромопротекторів,або утворюють хомплекси із вуглеводами та жир­

ними кислотами і практично не переходять у водно-сольові розчини.Крім 

тсго обробка сіллю іигібіруе активність ряду окислювально-відновних фар-
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ментів.

У результаті проведених досліджень відмічено також деструктивний ха­

рактер вцливу хлориду натрію на каротиноїди у концентраціях по кал Е- % 

у розчині. Результати досліджень свідчать про те,що протирання справлш 

сильну руйнівну дію на поліфенольний комплекс плодів слйв; зокрема най­

більшому руйнуванню підлягають поліфеноли. Попередня обробка сяйв роз­

чином справляє стабілізуючу дію на поліфеноли плодів під час проти­

рання /тадл. 1 / .  їабдии-, .

Вміст поліфенольних речовин у илодах сливи 
під чдс протирання, мг%

7

Як показали експериментальні дослідження, особливий вшсив на БАР 

плодів під час їхньої обробки має температура /табл. 2 /.
Таблиця 2

Зміїіа поліфенольного комплексу плодів слив 
і абрикосів під температурним впливом

Зразки !Загальний ІВміст поліфенолівА % від контролю/
! вміст , -----------------------

'поліфенолів; 40 і ЪО І ЬО ї "Зо

Експериментальні дані свідчать про те, що нагрівання пі оді в мае иегъ 

тивний вплив на поліфеноли слив та абрикосів. Однак обробка плодів хло­

ридом натрію перед нагріванням змзквуе в 1 ,5  рази руйнівний «Ьекі, 

Аналогічний характер мас температурний вплив і на каро^чно!дщ* 

плйкс плодів абрикосів.

У процесі переробки плодів застосовують різні добавки. Дослідженню- 

впливу харчових добавок на структурно-*еханічні, теплофізичні хаоаггс- 

ристики продуктів присвячене велику кількість робіт. Вплив же добавок 

на біологічно активні речовини рослинної сировини вивчений недостатньо. 

Автором досліджено вплив на поліфеноли та каротиноїди плодів слав та 

абрикосів таких харчових добавок, як иэд, м’ята перечна, г оріашгр, чер­

воний пе те ць, цукор-пісок, сухе молоко, явчний пяроаок, олія. Зазначені.

Зразки [Загальний вміст! Катехіни'Антоціани !^ейкоант&1»главоно*1? 
'поліфенолІЕ ! ! іціанк !

Сдива/контроль/ В69,5 116,0 2ЬЬ,0 400,0 29,fa
Олива протерта 4>4,5 4В0 Ь 4 ,5  165,0 7,0

Слива протерта 
попередньо
оброблена 572,5 6Ь,5 201,0 293,0 10.0

Зразки !Загальний !Вміст поліфенолів/у % від контролю/
!вміст ! ’
! поліфенолів І™” 40 ! ЬО ! ЬО Г . 00

Слива не об роблена
/контроль/ ЬЬ9,5 ьб 56 42 33

Слива оброблена 792,5 91 Ь4 6S В?

Абрикоси необроблені 
/контроль/ 155,7 Ы 62 43 30

Абрикоси оброблені 134,7 92 Ь2 59 49
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стабілізуючий ефект на поліфеноли слив, коріандру та молотого червоного 

перцю. Зокрема, червоний перець підвищує тривалість зберігання загаль­

них фенолів на У ,7 %, а коріандр - на <db,b %. Особливо позитивний ста­

білізуючи;: ефект спостерігається при одночасному використовуванні доба­

вок червоного перцю т& коріандру - 67,7 %. причому цей ефект властивий 

. сім фракціям поліфенольних речовин.

іа рис. х наведено спектральні криві зразків слив із додаванням ме­

ду і м’яти е і «'-спектрі, З рис. і. видно,що зразок,який містить мед /кри­

ва ч/ мас рівень поглинання нижчий за контроль/крива і/.Зразок,що міс­

тить м’яту/крива 3 / , відрізняється максимальним рівнем поглинання.З’яви­

вся новий чіткий максимум при 3<dJ нм,зумовлений наявністю у м’яті окси­

коричних кислот.Окрім того різко збільшується максимум на відтинку 

^90 нм, luс пов’язано з поглинанням терпеноїдів та інших ароматизуючих 

компонентів,наявних у м’яті у високих концентраціях. Спектральний ана­

ліз підтверджує також факт зниження рівня вмісту фенолів у зразку.приго­

товано?^1 із добавкою меду і м’яти без обробки та спектральна криве, 

/крива u/проходить нижче за криву Ь,що відповідає зразку,приготованому 

з добавоюо м’яти, меду і обробленого 10 "L розчином хлориду натрію.

Таким чином, добавки,що містять цукори/цукор і мед/ справляють дест­

руктивний вплив на поліфеноли в концентраціях понад <ІО % .Використання 

м’ яти одночасно з медом знижує цей негативний вплив.

проведені дослідження дозволили встановити,що білокутримуючі добавки 

/яєчний порошок та сухе молоко/ й олія не впливають суттєво на кількіс­

ний склад поліфенольного комплексу плодів,що досліджуються. Досліджено 

вплив цих же.добавок на каротиноїди абрикосів. Експериментальні дані 

показали,що використання добавок, які містять білок,зокрема сухого мо­

лока та .яєчного порошку в концентраціях до Ю  -£,не викликало суттєвих 

змін якісного складу каротиноїдногс комплексу абрикосів.

Z. Розробка нових технологій напівфабрикатів багатофункціонального 

призначення із слив та абрикоеІЕ.

Результати проведених експериментів на модельних системах дозїодили 

визначить раціональні режими обробки плодів,для запобігання руйнування 

біологічно активних речовин,установити раціональні співвідношення рецеп­

турних компонентів напівфабрикатів із слив та абрикосів.:іа основі прове­

дених досліджень були розроблені технологічні схеми виробництва напівфаб­

рикатів багатофункцінального призначення із слив та абрикосів/рис.<і-4/.

З метою подовження Строків використання напівфабрикатів із слив та аб­

рикосів проведено експерименти по їх консервуванню.Розроблені режими сте­

рилізації напівфабрикатів:пряно-ароматичної приправи— -i-J-oruia.,

варення із слив х1ао ііча.фарщу з абрикосів
lotrci

х litiruia.



Рис. <t. Технологічна схема виробництва пряно-ароматичної

приправи



Рис. 3. їахнологічна схема виробництва варення із слив

О



Рис* 4, Технологічна схема виробництва фаршу з абрикосів

и



Досліджено якість розроблених продуктів /табл. З /.
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Загальний хімічний склад напівфабрикатів із слив та абрикосів

Показники 
хімічного складу

!Одиниці! 
!виміру !

Ларш ! ііряно-арома- ! 
!і з аорикосів 'тична приправа!

Варення 
із слив

•касова частка: 
сухих речовин % 30 ,3 16 ,8 36 ,7

цукрів % 21,Ь 10,0 3 2 ,4

з т , ч. редукованих % 13,4 6 ,9 29,0
іек'їинових речовин % 1,7 ЗД. 1,6

органічних кислот % 1,2 і,ь 2,1

с л і р к о в и н и % 0 ,4 0 .4 0 ,5

дубильних речовин J 0 ,06 0 ,0 4 0 ,0 8

білях в If<0 і , ь 0,6' 0 ,4

каротину ЖІо 1,3 0 ,2 О,о9

зітаміну С Ж% 4 ,5 6 ,9 4 ,5

J і ж  раль ні речовини <£fO 0 ,5 0 ,5

з т*ч. калію МГ% 0 ,5 190 135
кальцію мг& 256 23 26

магнію мг% 44 16 15

фосфору ьаг% 21 21 19

натрію мг^ 33 17 1ь

активна кислотність pH 16 4,0 3 ,4

Енергетична цінність 
в г продукту,ккал ..........

44,6 ... 439.1.4.........

Аналіз даних табл. З свідчить,що напівфабрикати із слив та абрикосів

з хорошим джерелом вуглеводів,органічних кйслот, мінеральних, поліфеноль­

них і каротиноїдних речовин.Проведений спектральний аналіз/рис.5 ,б/нових 

продуктів із слив та абрикосів показав,що «міст у них поліфенолів і каро­

тиноїдів у порівняні із сировиною максимально збережно в результаті пра­

вильного вибору технологічних прийомів обробки і застосування харчових 

добавок.Із рисунків також видно,що криві,які відповідають новим продук- 

"амі мають рівень поглинання значно вищий,ніж криві,що відповідають тради^ 

ііййим аналогам. Це вказує на більш високий вміст у розроблених напівфаб­

рикатах біологічно активних речовин,ніж у Традиційних аналогах.

Завчено валив фаршу з абрикосів на пострадіаційні реакції організму. 

Результати проведених випробувань, відбити* на рис.?,свідчать про те,що 

а умовах вживання фаршу з абрикосів у дозах: IU і 5 г/кг маси тіла напри- 

тіниі ЗО діб гине після опромінення 70 % уОіх тварин,у той час, як у кок- 

.■рсдьнтй серії при чистому опроміненні загинуло на цей момент 95 %.Вши- 

занйя підвищується у 6 разів у порівнянні 3 нелікованими тварин шли. Сере­

дня тривалість 'життя щурів у цій серії зроотає у порівнянні з контролем 

білі,яв ніж у 2 рази. Таким чином, фарш із абрикосів має виражену захисну 

kto на систему травлення з опромінанноцу організмі навіть з умовах жорст -

Таблиця З



13

рис. І
Спектри зразків слкв

1 .Слава /контроль/
2 .Слева оброблена
3 .Слива оброблена л и  з додаванням

м'яте . ,,
4 .Слива оброблена л/СМл- з додаванням

5
6

рис. 5
Сяектри поглинання зразків 

пряноаромагичної приправи

1.Слива /контроль/
2 .Пряно-ароматична приправа
3 .Сливове пюре
4 .Варення із сливVIPTTV *  •  JJC* С И ІІЛ  I  О L< Jxiu -С

. Слива оброблена лЬСІз додавання»,! меду і м ’яти 5'?пмеці?яоюГтехноЄзгізІ' 

.Слива з дод?.ганняі.. -меду і м’яти без обробка______-традецьлод техно, э+im

рис. ь •

. Спектри поглинання обргзців 
абрикосів

1.Абрикоси /контроль/
2 . Фарш із абрикосів
3 .Абрикосовий даєм

_рис.7
йигиваняя щурів в умовах опро 

яенкя £ дозі 5 ,2  г. і Е?ЄЗЄЕДЯ 
££ПІБіабрЕкгтів абргкосіЕ
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кої радіаційної моделі, ф  дозволяє зробити висновок про безперечну пер^ 

спективніеть фаршу з абрикосів як активного протипроменевого засобу на­

правленої Дії на систему шлунково-кишечного тракту.

консистенція є найважливішим показником якості розроблених напівфаб­

рикатів. Об’єктивними характеристика)® цього органолептичного показника 

є струкїурііо-ілеханічні характеристики. Експериментально в, напівфабрика­

тах із слиь та абрикосів визначені такі реологічні показники.як ефектив­

на в’язкість, ступінь пенетрації, напруга здвигу, щільність. Одержані 

результати можна використовувати для моделювання,прогнозування і розра­

хунку як значень властивостей продуктів, так і виробничого обладнання та 

приладів контролю під час управління технологічними процесами.

Установлено також, що в процесі нагрівання ступінь пенетрації фаршу 

з абрикосів змінюється незначно/не більше ь£/,що свідчить про відносно 

невеликі зміни його консистенції.Ці дані дозволяють прогнозувати,що в 

процесі кулінарної обробки фарш не буде витікати з виробів.Це також під­

тверджує відповідність фарщу з абрикосів тому призначенню,що вимагається.

Зміна якості напівфабрикатів із слив та абрикосів під час зберігання 

визначали за органолептичними,фізико-хімічними та мікробіологічними по­

казниками.Ь результаті експериментальних досліджень були визначені стро­

ки зберігання напівфабрикатів -9 місяців при температурі і відно­

сній вологості повітря

У процесі проведених досліджень установлена можливість приготування 

на основі розроблених продуктів більш вісімдесяти страв, кулінарних та 

кондитерських виробів. Це свідчить про те, що нові напівфабрикати е ба- 

гатофункцінальними за призначенням.Проведені дегустації.конференції спо­

живачів підтвердили доцільність широкого впровадження напівфабрикатів із 

кісточкових плодів у підприємствах масового харчування.

Ь Д іКЕг.,,

і. Аналіз літературних джерел,патентниї та нормативної документації 

дозволив . виявити недостатнє використання в харчуванні населення слив та 

абрикосів через їхню сезонність виробництва і короткочасне зберігання. 

Існуючі способи переробки слив та абрикосів відрізняються достатньо жор- 

ст кими режимами,що ведуть до втрати ними ряду біологічних речовин.Заз­

начене є основою для розробки напівфабрикатів із слив та абрикосів,що ма­

ють широкі функцінальні можливості і високу харчову цінність.

<£. Установлено, що розчини кухонної солі різної концентрації справля­

ють стабілізуючу дію на &іР/поліфеноли та каротиноїди/плодів слив та аб­

рикосів. Стабілізуючий ефект виявляє себе під час витримування слив у to—

1J і  розчині^# протягом 30-40 хвилин,абрикосів - при витримуванні у 3- 

5 % розчині/» flf протяг ом ІО-JL хвилин.Ьизначені коефіцієнти дифузії.
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3. Досліджено вплив різних добавок на БАР пдодів слив та абрикосів. 

Добавки,що містять білок/сухе молоко та яєчний порошок/суттзво не вплива­

ють на якісний склад ВАР.Добавки,що містять у собі цукри,мають деструк­

тивний вплив на поліфеноли в концентраціях понад 20%.Виявлено хороший 

стабілізуючий ефект на БАР коріандру,молотого червоного перцю,м’ яти пере­

чної,а також синергичний вплив при одночасному вживанні коріандру та перш

4. На основі результатів серії експериментів створено три технологіч­

ні схеми виробництва консервованих напівфабрикатів із слив та абриісосів. 

Технології в пріоритетними/патенти “  i?bbcsob, х7ЬЬЬ9і,2033733£

5. Розроблені режими стерилізації продуктів із слив та абрикосів:пря­

но-ароматичної приправи із слив 1~— -хііь КПа,варення із слив-—--г—х
* І00°с ІО Л Ї

lid itria,фруктовий фааш із абрикосів 25-20-25^

іоо&с
6., Досліджений хімічний склад розроблених продукт і в, "їхня харчова та 

біологічна цінність. Установлено, що нові продукти маять підвищену харчо­

ву та біологічну цінність.Високий вміст поліфенолів та каротиноїдів доз­

воляв рекомендувати їх для лікувального та дієтичного харчування.

7. Установлено виражену захисну дію фаршу з абрикосів на систему трав­

лення в опроміненому організмі ?  умовах жорсткії радіаційної моделі,ідо 

дозволяв використовувати цей продукт як активний протиопромімавальник за­

сіб цілеспрямованої дії па систему шлунково-кишечного тракту.

Ь. Досліджені структурно-механічні властивості нових продуктів.Отрима­

но реологічні характеристики для пряно-ароматичної приправи із слив- сту­

пінь Пенетрації-42Ь од.пен,тільність-І075 кг/м^,дяя фаршу із абрикосів - 

2Ь5 і 1212 відповідно,які а об’єктивними показниками якості і можуть бути 

використані для контролю технологічного процзсу і виробництва.

9 .Розроблено нормативно-технічну документацію на виробництво дослідно- 

промислової партії нових прадуктів/ІУ та Tl/із слив та абрикосів для засто­

сування в консервній промисловості-"Продукти із слив", " ^арш із абрикосів” .

IJ . Проведено комплекс заходів по впровадженню результатів досліджень 

у практику.Надано рекомендації по використанню нових видів напівфабрика­

тів високого ступеня готовності під час виробництва страв і кулінарних 

виробів на підпривмствах масового харчування.

За темою дисертації опус ліковано такі роботи:

1. Ііатент на изобретение J* i7bbtoott, Способ производства варенья из 
слив /а.Й.Беляев, л.ІЇ.Малик, С.М.Шамян/.

2. Патент на изобретение № ХТЬЫаЭХ. Способ производства гояно-аоомати- 
ческой приправы из слив /id.И.Беляев, Л.Д.і4ааюк,*С.М.іііамян/.

3 . ііатент на изобретение 2)33733. Способ получения фаоша из абрикс;—
сов /^ І і.Беляев . л.П.Малюк, С.Л.шамян, Б .Г .wpyнт7.________

4 .»  Ванукевич А.С. ,Ларпенко В.Д.,Шамян С.М.Сборник рецвпяуп блюд с ис­
пользованием плодоовощной консервированной продукции.^. :ЦУШ ,199х.-39с.



5. Ванукевич А .С .,Олейник Л,Б. ,Шамян С. М.Использование консервирован­
ной плодоовощной продукции в общественном питании.-М.:ЦВГЭК Центросоюза, 
І99І.- 29 с.
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