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Актуальність. Овочі те плоди займають важливе місце у раціо­

нальному харчуванні у зв’язку з їх високою харчовою та біологіч­

ною цінністю. Зони споживаються ладиков як у свіжому виді, так * 

у виді різних овочевих та плодових страв. У процесах виробництва 

цих страв використовують фарші та соуси з різних овочів та плодів. 

Незважаючи на різноманітність пропонованих процесів зиробництва 

фаршів іа соусіз із рослинної сировини, усі вони мають серйозні 

недолік’*. До їх числа ВІДНОСИхЬСЯ те, оо консистенція готових фьр- 

шів та соусів не завжди адекватне технологічним вимогам та спожив­

чим потребам. Крім цього, мають місце значні втрати цінних пожив­

них речовин вихід::ої сировини у процесі її переробки. В з’язку з 

цим, удосконалення процесів виробництва плодоовочевих фаршів те 

соусів з орієнтацією на досягнення заданої консистенції готових 

виробів те яисокої харчової цінності є актуальною з в д й ч є в  та кае 

важливе народногосподарське значення.

Мета і задачі досліджень. Основною метою в розробка процесів 

одержання багатокомпонентних плодоовочевих мес із заданими струк­

турно-механічними властивостями та високою якістю.

Для досягнення цієї мети були сформульовані та вирішені ок­

ремі задачі:

- рчбрвти об’єктивні показники струмурно-механічних власти­

востей для оцінки як ос .’і фаршів та соусів із плодоовочевої сирови­

ни;

- дослідити еогчв природи тв концентрації домішок на об’ьк- 

півні показники консистенції овочевих те плодових мас;

- дослідити эпяив добавок на стан вологи в опочевьх. та пдо~ 

добпх масах;

- встановити раціональні сполучення та концентрації добавок 

різної природи, які забезпечують задану консистенцію те високу
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якість виробів;

- розробити способи попередньої підготовки сировини для одер­

жання плодоовочевих мас;

- розробити схеми процесів виробництва фаршевого напівфабри­

кату з кабачків та соусів із солодгого порцю та порічки;

- встановити комплексний показник консистеьції розроблених 

соусів та фаршу;

- розробити та затвердити нормативну документація /ТУ та ТІ/ 

на нові вироби;

- провести комплекс робіт по впровадженню результатів дос­

ліджень у практику.

Наукова ноьизна роботи полягає в:

- одержанні наукових денних про вплив введення у вихідну рос­

линну сировину тонкодисперсних добавок різної приро-’и на структур­

но-механічні властивості овочевих та плодових мас та встановленні 

фізико-хімічного механізму цього впливу;

- встановленні інтервалів концентрації добавок різної приро­

ди, які забєопечують досягнення заданої консистенції готових соу­

сів те фчршу;

- пропонуванні та науковому обгрунтуванні способів збережен­

ня біологічно-активних речовин /БАР/ та зменишення нітратів у ви­

хідній сировині, які забезпечують одержання плодоовочевих мас під­

вищеної харчової цінності;

- розробці схем процесів виробництва фаршу та соусів із за­

даною консистенцією та підвищеною харчовою цінністю та встановле- 

лні .гритерію вибору та проектування відповідного виробничого об­

ладнання на основі комплексного показника консистенції.

Новизну технічних рішень підтверджено позитивними рішення­

ми ВНДІД11Е про видачу патентів нь способи в<*р эбництва напівфасри-
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кату з кабачків /заявка JW3047187/ та солодкого перцю /заявка 

>93047188/ .

Практична цінність полягає в:

- розробці процесів виробництва нових соусів та напівфабри­

кату високої якості з плодоовочевої сировини;

- розробці та затвердженні нормативної документації /ТУ та 

ТІ/ на неіівфабрикат багатофункціонального призначення з кабач­

ків та соусів із солодкого перца та порічки;

- розробці принципової схеми лінії по виробництву напівфаб­

рикату з кабачків ть соусів із "олодкого ггрцо та порічки;

- розробці страв та кулінарних виробів не основі нових 

"родуктів.

Соціальний ефект результатів роСоти полягав в зглажуванні 

сезоності споживання плодів та овочі", підвищенні харчового по­

тенціалу та споживчої ціннос.-і плодоовочевої сировини, розширен­

ні асортименту страв ти кулінарних виробів для масового харчуван­

ня, покрашенні умов праці на підприємствах харчування.

He_48iU£T_BjE^«'I b£ai

- результати розробки та наукового обгрунтування процесів 

виробництва овочевих та плодових мас на основі застосування су­

часних методів інженерної реології;

- фіаико-хімічний механізм впливу тонкодисперсних добаво: 

на структурно-механічні властивості плодоовочевих мас;

- способи збереження ВАР та зменьоення нітратів у вихідній 

рослин..ій сировині;

-  комплексний показник консистенції овочевих та плодових 

мас, який в їезою " М  підбору .'а проектування малин та апариахв, 

у яких реалізуються розроблені процеси.
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Апообаиія роботи. Результати роботи обговорювалися та одер­

жали схвалення на науково-практичних конференціях професорсько- 

викладацького скльду Харківскої державшої академії технслогії та 

організації харчування /1992...1996р.р./; на міжнародній конферен­

ції "Перспективы развития массового питания и торговли в условиях 

перехода к тыночной экономике" Да;ків, і994р./; на науково-прак­

тичній міжреспубліканській конференції "Проблемы детзкого питания 

в условиях формирования рыночных отноше.іий’У'Єкятерикбург, 1994р./; 

на ХП міжнародному семінарі з міжюдекулярної взаємодії та конфор­

мації молекул на базі Інституту монокристалів НАН України /'Харків, 

1994р./; на міжнародній науково-практичній конференції "Развитие 

массового питания, гостиничного хозяйств! и туризма в условиях ры­

ночных отношений" /Київ, 1994р./; на міжнародній науково-практич­

ній конференції '’Потребительская кооперация в переходный период. 

Гроблемы и перспективы” /Полтчпа, 1995р./; на аиста«ці "Іноземні 

інвестиції в економіку України" Диї», 1993р./, на республікан­

ській промисловії виставці-ярмарку "Продукты питания, их перера­

ботка к упаковка" /“Харків, Іі>96р./; на багаточисленних дегустаці­

ях спеціалістами масового харчузання та харчово: промисловості.

Публікації. За результатами досліджень опубліковаго 12 робіт.

Обсяг та стчуктура дисертації. Дисертаційна робото складаєть­

ся з вступу, 5 розділів, висновків, списку літератури тч додатків. 

Дисертація викладена на 169 сторінках, містить 25 таблиць, З? 

рисунхів, II додатків. Список літератури має І9Ь джерел, у тому 

числі її іноземних.

ЗМІСТ РОБОТИ

У вступі обгрунтовано актуальність роботи,її наукове та прак­

тичне значення.

У першому розділі "Аналіз існуючих процесів переробки ОЕОЧІЧ
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то плодів у продукти з заданими властивостями" розглянуто особ­

ливості процесів одержання багатокомпонентних харчових .іродуктіп 

із овочів та плодів, значення структурно-механічних властивостей 

у формуванні якості овочевих та плодових мас; подано аналіз мето­

дів визначення структурш-мехвнічних влагтивостей те стану вологи 

у харчових масах.

На основі аналізу літературних джерел та патентної докумен­

тації визначені мета та задачі дослідження.

У дру го м у  розділі. "06‘єкти та методи досліджень" надано ко­

ротку характеристику об'єктам та методам дослідження. Як об’єкти 

дослідження були використані кабачки, солодкий перець, порічка, а 

також модальні зразки фарху та соусів на їх основі з використанням 

добааох різної природи та розроблені вироби.

Реологічні дослідження проводили на віскозиметрі "Реотест-2" 

та пекетрометрі ІІМДГ1. Для покращення відтворення показників ступе­

ню пенетрації /СГі/ та об'єктивності розроблено пристрій для підгні­

чування експериментальних зразків у вимірювальній ємкості.

Стан вологи визначали калориметричним, тензиметричним, дилато­

метричним, ШР методами. Деякі методи були модіфіковені з урахуван- 

лям специфіки досліджуваних об'єктів. Визначення решти фізико-хім’ч- 

них показників проводили загальновідомими методами.

Розроблені комп'ютерні програми обробки :кспериментальнкх да­

ні»*, оо дозволяють виявити загальні тенденції і закони ірності змі- 

н” властивостей плодоовочевих мас у залекності від різних факторів 

і визнач-’ти основні умови створення схем процесів виробництва пло­

доовочевих мас із заданими структурно-механічними показниками.

У третьому розділі. Дослідження Зегатокомпонеі-Г'шх плодоово­

чевий мас" викладені результати дослідження впливу добавок на стру­

ктурно-механічні показчики плодоовочевих мас, на форми та міцність
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зв'язку вологи в цих масах. Одэржанг всувні характеристики моде­

льних зразків фарші* не основі кабачків »а модельних зразків со­

усів на основі солодкого перщо та порічки залежно від природи та 

концентрації добавок. На рис. І показано типові криві течії та 

криві ефективної в’язкості. Аналіз одержаних результатів позволяв 

відмітити такі загальні закономірності.

Реологічні криві для мас на основі кабачків мають вед, харак­

терний для твердолодібних продуктів /граиичне напруженгя зсуву 

ГНЗ лідкіяно від 0/; криві для зразків на основі солодкого перцю 

та поріши характерні для рідиноподібних продуктів /ГНЗ у межах 

похибки вимірів дорівнює нулю/. Це пояснюються суттєвою різницею 

структури відповідних зразків: при підготовці сировини для фарше­

вих мас вихідні овочи /кабачки/ подрібнювали до шматочків /розмі­

ром близько 5 мм/, які створюють основу структури кореляційного 

типу з порівняно міцним просторовим каркасом. Ори підготовці мас 

для соусів вихідну сироаину /плддл чи овочі/ протирали /можлива і 

додаткова обробка/, «о у кінциому рахунку приводить до створення 

більш тонкодисперсної та меиьш міцної структури /структурної ріди­

ни/.

Цря введенні добавок реологічні криві, в цілому, зберігають 

свою форму і зазнають головним чином зсув у сирону більших в. Для 

твердоподібних мас це супроводжується і відповідним збільшенням 

ГНЗ /0О/. Із зростанням концентрації добавок вказгче зміщрішя також 

зростає. Крім цього, величин* зміщення істотно залежить і від при­

роди добавки: у модельних зразках фаршів добввхи тваринного поход­

ження викликають, як правило, більше зміщення реологічних хривих, 

ніж добавки рослинного походження, у той чяс як у зразках соусів 

впх ге добавок вхазаного типу є, взагалі, порівняним. Ці відміни та­

кож обумовлені відзначеним вище різним ХЭРНКТЧ ̂ОМ С.тр„кт>ри, ЯКи
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Рис.І. Зсувні властивості модельних фаршів із кабачків з добавка­
ми яеччоїх) пороаку (т ха расового борошна Гд) 
а/ К;ивх течії; б/криві ефективної в‘язко'сті.
Кількість добавки: 1 - 0 $  /контроль/; 2 - 1# ; 3 - &5S ;

4 -  1056 .



ІО

створене при підготовці зразків для приготування модельгих фарші в 

їв СОІСІВ. Проведено математичну обробку експериментальних даних 

по спеціально розробленій комп'ютерній програмі. Аналіз одержаних 

результатів дозволяв віднест:- модельні зразки фарагв до неідеаль- 

нопластичних систем. По вел.:чині відношення соуси відносяться 

до категорії структурних рідин, фарші - рідких чи густих паст.

Також були визначені показники ступеню пене̂реції /СІЇ/, гус­

тини /jo / та кількості сухих речовин /СР/. у тому числі розчинних 

/СРр/ для усіх модельних зразків /за виключенням СЛ для зразків 

соусів/ У табл.1,2 наведені типові результати гих досліджень.

Твблиия І
Ступінь пенетраиії /СП/, густина /j~ /, загальна кількість 

сухих речовин /СР/, КІЛЬКІСТЬ розчинних сухих речовин /СРр' для 

експериментальних зразків фзршів із кабачків

Погазники Конт­
роль

с добавками. Ч
яєчного порошг/ СУХОГО молокя оис пого борошна
1.0 5.0 І 10.0 1.01 5.0 10.0 І.С і 5.0 10.0

СП, мЛСГ4 
р ,  кг/м”' 
СР, %

СРр» *

260
997

7,1
4.8

191 120 ХОР 
99b 1100 118І 

7,911,8 15,9 
4,9 5,3 8,0

211 167 I bo 247 230 216 
999 1057 I19b 1027 і09м 1157 

8,012,2 18,67,9 Ц,1 15,1 
5,0 9,0 14,0 6,0 tt,0 12,0

Таблиця 2
Гус'чна /р/, загально кількість сухих речовин 

/СР/, кількість розчинних сухих речовин ,'СРр/ для експери­

ментальних зразків ссусів із порічки

Показники Конт­
роль

с добавками. %
ЯЄЧНОГО ПОСОШКУ cvroro молока чисового босошна
1,0 1 5.0 !10,0 1.0 5.0 10,0 1,0 5,0 10.0

J3, кг/и3 і 069 ІСГ?4 ІОЬО 1123 1070 1089 1105 1073 1080 1125
СР, % 5,8 7,16 12,55 16,2 7,3 12,8 16,8 7,6 11,0 15,1
СРр, % 5,2 6,0 6,4 6,8 6,2 9,9 14,0 5,о 6,0 6,2



Аналіз одержаних результатів дозволяє зробити наступні виводи.

При введені добс вок в експериментальні зразки фарші в на осно­

ві кабачків величина СП зменьшується. Темп цього змінених залежить 

від природи добавки. Так, добавки тваринного походження значно 

зменьшують СП, особливе яєчний порошок, ніж добавки рослинного по­

ходження. ВеличиниJ> , СР, СРр монотонно збільшуйтея, і ці зміни 

ке залежать від природи цобавки.

При ьаеденні добавок в експериментальні зразки ссусіа / у 

концентраціях до 105?/ зразки залишаються рідиноподібними /6^0/ і 

вимір СП для них недоцільний. У той ке час і зміна густиниJ> для 

цих зраьяів эьлишаеться незнынов при введеннідобавок fj> для 

зразків на основі солодкого перцю та порічки зростав не більш ніж 

на 3...5 %/. Тому для цих зразків основними показниками консістек- 

ції є зсувні властивості.

Порівняння цих результатів із зсувними властивостями має до­

зволяє зробити висновок про те, во ка процеси одержання фараів та 

соусів із овочів та плодів із заданими показниками консистенції 

суттєво впливає підготовка вихідної рослинної сировини /подрібнен­

ня, витримка, термічна обробка/ та цілеспрямоване введення добавок 

різної природи у раціональних концентраціях. Наукове обгрунтування 

цього висновку базується на допуиенні про перерозподіл вологи по 

ведах зв'яаку і зміненні міцності її зчеплення з частинками продук­

те - вихідної сировини - при введенні в нього тонкодисперснкх доба­

вок, Ялі мають високу и0логозв*язуючу здібність. Дз допувення було 

підтверджено результатами спеціальних експериментальних досліджень. 

Вплиї природи та концентрації добавок ка форми, ввди гі міцність 

зв'язку вологи в  плодоо- очевих масах проводили кількома сучасними 

МЄ.ОДлМИ, взаємно доповняючими один одного.

У табл. З неволені результаты досліджень стану вологи в експе­

II
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риментальних зразках калориметричним методом.

Таблиця З

Кількість воло.и різних вкаів зв’язку у модельних 
зразках плодоовочевих мас, % 

а/ із кабачків

Вид
зв’язку
вологи

Конт­
роль

с добавками. %  —
ЯЄЧНОГУ ПОСОШКУ 1с у х о г о  молена р и с о в о г о  бооошне
1,0 5,0 10,0 1.0 1 5.0 10,0 І.о і5.0 1 10.0

w r 87,1 86,4 80,2 78,6 U7.1 о7,0 81,0 (Г,5 85,0 83 0

W K 74,5 73,4 61,6 58,1 ■M.S.74,7 62,7 75,b 71,7 67,0

V/a 12,6 13,0 18,3 20,5 12, Р 12,3 18,3 11,8 а4,0 16,0

V /п 12,3 12,4 17,2 19,0 12,0 11,4 17,2 11,6 12,7 14,4

W h
0,3 0,6 1,1 1.5 0,5 0,9 і.: 0,6 1,3 1.6

б/ із солодкого яерцю
с добавками, %

Конт­ яєчного ПОРОШКУ кукурудзяного босишна
вологи роль 1.0 5.0 10.0 ! 1.0 5.0

о•О—■4

V / r 90,2 90,8 85,0 79,5 84,8 8 2 5 79,1

81,0 81,5 70,6 61,9 71,1 68,6 62,6

V / a 9,2 9,3 14,3 17,6 13,7 I3,<J 16,5

V /  п 8,5 8,6 13,5 14,6 12,9 12,7 13,9

V / v 0,7 0.7 0,8 3,0 0,8 1.2 2,6

V/p - гігроскопічність продукту, W K - кількість об’ємної 
вологи в міхрокаліляр8Х,\*/а - кількість адсорбційно зв’язаної во­

логи, в тому числі в ыоно- / W J  і полімолеійіярних Лл£/ шарах.

По одержаним даним були виявлені слідуючи закономірності.

Введення домішок у вихідну сировину в більшості випадків ви­

кликає певний перерозподіл ВОЛОГ!! у продукті ПО Видам зв’їзку - 

збільшення кількості адсорбційно зв’язаної вологи за рахунок 

об’ємної вологи мікрокапілярів, а також деяке зниження гігроско­

пічності продукту внаслідок збільшення кількості осмо'іично зв’я­

заної вологи /вологи набухання/. Вказаний перерозподіл більший 

при введені добавок тваринного походження, чим при введенні рос­

линних добавок /ост нні визивають, в основно у, збільшення кіль-



ІЗ

кості вологи набухвнняЛ Крім цього, цей перерозподіл виникає ті­

льки при достатньо великих концентраціях доб-вок. Вказаний пере­

розподіл вологи веде до збільшенні міцності зв'язку вологи S 

матеріалом і тим самим к міцності консистенції плсіоевочевнх мас, 

но було підтверджено дослідженнями, які проводились тензиметричним 

методом. Були одержані ізотерми сорбції-десорбції вологи для екс­

периментальних зразгів. На ізотермах чітко видно області капіляр­

но-конденсаційного і хемосорбційного гістерезисів, довжина Я! их 

закономірно зм;нюеться при введені добавок різкот природи. На ос­

нові одержаних ізотерм сорбції-десорбції по спеціально розробленій

комп'ютер: ій прсгрэибули 

розраховані функції роподілу 

мікрокапілярів по радіус«х̂(ту. 

Типові кряві ̂(т) наведені на 

рис. 2. На всіх кривих чітко 

просліджується закономірність

- тенденція до збільшення від­

носного об'єму мікгокопілярів

з радіусами меньи 1,5 ..1,7 нм,

які заповнені вологої, вид якої 

відповідає мело- та погімояе- 

к̂лярної чдсорбції. Ця зміна 

обумовлена введенням у вихід­

ну сировину тонксдисперсних

ДСМІШО' .

Також були розраховані
Рис.2. Функція розподілу мікро.̂апі- 
лярів по радіусах у модельних зраз­
ках фаршха із кабачків з добавкою 
рисового борошна. Кількість добавки: залежності енергії зв’язку во- 
і - 0% /контроль/; 2 — 1%; 3 — 5%; „
4 - 10$. логи 9 3 продуктом вії; коицен-

тгеції "в̂іенях лоба'ок. На рис. З » зведено приклад розрахованої за- 

чєжносі1.
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Риг.З. Розрахована залежність 
енергії зв'язху вологи з продук­
том від концентрації введених 
добавок у модельні зразки флотів 
на основі кабвчків. ііиц добавки: 
й/ - яєчний порошок; б/ - сухе 
иолоко; в/ - рисове борошно:
• - розрахована по ізотермам 
сорбцх?;
X  - розраховано по ізотермвм 
десорбції.

Ііросліджується чітко виражена тенденція: при введені добавок 

енергії зв'язку вологи з продутой, ь цілом, зростає внаслідок збі­

льшеная питомої поверхні її дисперсної структури /переваження мік- 

рокепілярхв а г=І,5 ни т» меньше/. В:озаний ефект залежить ві" 

прароди добавок; так при введені рослинних добавок /борошна, к~уии, 

крохмалв7 величина зростає в більшій мірі, чим при введені твврин- 

кях добавок /яєчного порошку, сухого молока/. Таким чином, дані, 

одержані тензиметричним «годом, якісно ілгструють нехан'зм впливу 

домішох 48 властивої/ті вихідної плодоовочевої сировинч, який поля­

гає у пгреводі значної частки вологи продукту з вільного /а більшою 

рухом:сл молекул, як» характерна для об’ємної вологи мікрокапіля- 

pis/.-у эв’язвний /, малою рухомістю молекул, яке характерна длч ад­

сорбційної вологи/ стан. Кількісна міра цього ефэкту може бути оці­

нена /крім калориметричного методу/ методом ядерного магнитного ре­

зонансу /ШР/ та дилатометричним методом. Ці методи дозволяють оці-



мити співвідношення МІЖ кількістю вільної те гэ’яэакот ВОЛОГИ в 

продуктах. В цілому результати досліджень, які проведені методом 

HUP те дилатометричним методом, виявляють кореляцію з гзними, одер­

жаними при застосуванні інших методів, <цо їх описвно вище.

Приведені результати досліджень розривають vexчніэм впливу 

добавок на показники структурно-механічних властивостей ф«?шів та 

соусів із овочів те плодів. Відомо, то багате фяршів мають внутрії- 

нв структуру коягуляційного типу, яка утзореня силами зчеплений мі* 

частинка! и продукту через тонкі прошарки дисперсі.іного середоаишг 

/води а розчиненими у ній речовинами,''. Поява у вю.ідній сировині 

добавок у виді токкодиеперсних твеплонодібчих частик /порошків, бо­

рошна/, як: мають велику питому поверхню і, отже високу здатність 

до утримання / адсорбціювення/ вологи, яка міститься у вихідній сиро­

вині у вільному /фізико-мехинічно зв’язаному/ стані, повинно приво­

дити до збільшення в’язкості /"клейкості"/ прошарків дисперсійного 

середовиша та, відповідно, міцності структури продукту, тобто до 

підвищення Чого ефективної в’язкості та ГНЗ. Це і спостерігалося 

для більшості досліджених у цій робот 1 фаршів. Природа добавки, в 

принципі, но мес суттєвого значенні, якцо не зкінюяться тип внут­

рішньої структури продукте; Аналогічним чинсм можна пояснити вплив 

добавок при приготуванні соусів, в яких ихіднп сировина відрізня­

ється від сировини фаршів в основном:/ ступень, подрібнення ЧЄСТУЧ 

продукту, ио проявляється у різкому зменьшєнні ПU  /практично де 

нуля/ та е<|[ жтивнох в’язкості; проте механізм впливу добавок ка 

структурно-механічкі властивості, гсо описало виде, в принципі збе­

рігаються. Вияснеьня механізму впливу домішок на структурно-механі­

чні властивості овочевих тз плодових мзс е основою для удосконален­

ня процесів одержання плодоовочевих мас і? заданими показниками кон-

Г ИС” ,Є Н " Ї "  .

Проведано дг слідження іроаесів і;ідгото: ;<и окремих роолиннчх

15



чомпонентів при виробництві плодоовочевих мес. Розроблені спосо­

би стабілізації біофлавоноїдів порічки та оменьшення нітратів у 

кзбачках. Визначена тривалість обжарювання солодкого перцю.

Таким чином, результати цих досліджень створили основу для 

подальшої розробки схем -роцесів виробництва напівфабрикату з ка- 

бач*м, соусів із сододкого Пізрцо тя порічки, які забезпечують 

відповідність готових виробів зеданим вимогам у відношенні конси­

стенції та хьрчовох цінності.

У четьзртому розділі "ііроцеси виробництва напівфабрикату з 

кабачків, соусів із солодкого перцю та порічки" наведені схеми 

процесів виробництва напівфабрикату з кабачків» соусів із солод­

кого перцю та порічки /рис.4,5,6/, дано їх обгрунтування. Розроб­

лено режими стерилізації нових виробів. Досліджено їх якість: за­

гальний хімічний, мінеральний, вітамін;.ий склад, органолептичні 

показники, по свідчить пго високу харчову те біологічну цінність 

виробів. Запропоноваї э комплексний печезния, який характеризує 

консистенцію виробів Азбл.4/.
Таблиця 4

Структурно-механічні хьррчтеристики розробленних 

виробів

16

Показники НапівфабрикатT 
із кабачків I

Со: с 13 солод- 
го перцю___

Соус із яорхч-
......КИ... ...

е̂ф" ^8*С т
яри 1,5 с“4

46 0 - 5 4 0 *  -  7 4 - 6

ГНЭ, Ih 300 - 360 - -

СП, f c . W 4 IL3 - ieo - -

-г/м3 1055 - 1085 1085 - ЦП5 Т075 - 1095

CF, S 24 - 25 12 - ІЗ 12 - ІЗ

15 - 16 Ш - II 10 - II

Указаі.і значення можуть бути покладені в основу розробки ра­

ціональних режимів проце :ів виробництва плодоовочевих мас, п̂к
«І V ■

підборі те проектуванні відповідних машин та апаратів для їх реа­

лізації.



17

Рис.4. <>eufi процесу виробництва напівфабрикаті' 

з кабачків



Id

Ркс.5. Схеме процесу виробництва соусу з 

солодкого перца



Рис. б. Схема процесу виробництва соусу з порічки

<0



20

Запропоновано принципову схему лінії по виробництву нових 

вирові я /рис.7/.

У п 'я т о м у  р о з д і л і "Впроваджений результатів дослідження в 

практик;'" наведені основні напрямки використання розробленних ви­

робів на підприємства* харчування. На основ: проведених досліджень 

розроблене т р затверджена нормативна документація /ГУ та ТІ/ на 

напівфабрикат із кабачків, соуси з солодкого пери» та порічки. 

Визначена соціальна ефективність досліджень. Результати досліджень 

прийняті та впроваджені не підприємствах харчування Харківської, 

Полтавської та Луганської областей.

ВИСНОВКИ

1. Аналіз існуючих процес’в одержання фаршів та соусів із 

подногочево? сировини, вивченню патентної документації дозволи­

ли виявити, ао стродочим фактором удосконалення процесів одержа­

ння пдодоовс4есях мас із аьданими структурно-механічними показни­

кам в недостатнє вивчення впливу різний факторів процесу вироб­

ництва нв показники консистенції готових виробів.

2. Досліджено вплив концентрацій добавок різної природи де 

струхтурко-механ.чні властивості плодоовочевих мас. Встановлено,

■о введення у вих.дну сировину добавок тваринного походження 

веде до значного збільшення СП вихідної сировини в порівнянні з 

добавкам» рослинного похождения. Характер змін J> , СР, СРр не за­

лежі:» від природи доСавк*; ці величини монотонно зростають із 

збільшенням їх концентрації.

2. Вивчено вплиз концентрацій добавок різно> природи на фор­

ми т* енергію зв’язку вологи з продуктом в плодоовочевих масах. 

Встановлено, ао введення порошкоподібних добавок веде до збі­

льшення кількості адсорбційно зв'язаної яологи за рахунок Ои’ем- 

КОЇ вологи і̂крокалілярів та деякому зниженню гігроскопічності



Ря<’..7. Принципова схема лінії по виробництву напівфабрикату з кабачків, та соусів із сололиогс 

пери» та п річки: 1 - ділянка операдньої обробки плодоовочевої сировини: П - ділянка 

попередньо і горобки допоміжнії сировини; ы - ділянка приготування напівфабрикату т 
соусів; ІУ - ділянкі розфесува ’ня та консервування

1 - етпикопереклдувач 12 - казан
2 - транспортер ІЗ - насос для перекачки в'язких продуктів
3,4,0 - мийна машина 14 - зкішувач-нагрівач
6 - просіюьач ІЬ - шприцювальний апарат
/ - змішуі эч 16 - швнакозаморожувач'
о - зоїрнуч /пересувна чмхість/ 17 - дозувально-наксіг'Чуссльний апарат
у - овочапидрібнсвач ІЬ - загортальний автомат
Іу - обжарачвльний апарат 19 - автоклав
її - ііротиральна «іагина 20 - ролгружач *ано.;

21 - етикотиоувальний автомат

ISJ



продукту внаслідок збереження вм істу  осмотично зв’язаної вологи 

/вологи і ібуханкя/. Добавки тваринного поход ення зв’язують воло­

гу в значно більшій мір;, ніж добавки рослинного походження. При 

введені добаьок енергія зв’язку вологи з продуктом зростає внас­

лідок збільшення питомої! поверхні йо.'о дисперсної структури. Вка- 

за п.й ефект залежить від приооди та концентрації добавок.

4. Розроблено спосіб стабілізації поліфенольних речовин поріч­

ки, що полягає в обробці порічии розчином, який містить 1...3 % 

ЫоСЕ , 0,4...0,b % лимонної кислоти, протягом 16 хвилин, при тем­

пературі Ь0°С . Розроблено спосіб зменьшення нітратів у кабачках, 

який полягає в обробці кабачків, подрібнених до розміру 4...6 мм, 

розчином оцту з pH І,2...1,4 протягом ЗО хвилин.

5. На основі експериментальних досліджень розроблено схеми 

процесів виробництва напівфабрикату з кабачків та соусів із солод­

кого г.грцю та порічки. Новизну технічних рішень підтверджено пози­

тивними ріяеннями п.< заявці 0 33047157 на спосіб виробництва на­

півфабрикату з кабачків, по заячці if> 93047166 аа спосіб виробниц­

тв» с̂усу з солодкого перцю.

Розроблено режими стерилізації нових виробів.

6. Досліджено ф*зйко-хімічиі йлаетивості ро?робленних виро­

бів. Визначено загальний хімічний, мінеральний та вітаміни,, склад, 

комплекс структурно-механічних характеристик, що визначають конси­

стенція. Запропоновано комплексний показник консистенції: - напіь- 

фпбоикету о кабаякіп =460. ..540 Па-с при -£=1,5 и"1, ГНЗ =

300...360 їіщ. С'1 = 16С...1>30 м*ІС~4, J>=IG5b.,.I0e5 .O'/м3, CP -  

?4..„>5 J8, GPp^lb.. .16 % ; - соусу а соходкого : ерцю ??e(p 5 . . , 7  

В2.С РТ2 C4t5 С-І , р» 1086,..1105 кг/м3 , .СР= J2.. .13 %, СР = 

ЇР...ІІ %і - соусу з пооічхи'̂еф* 4...S Да*с ир*£»І,5 е"*1, 0 =

1075...1095 кг/м3, СР 12... ІЗ %, СРр=Х0.. .11.*.
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?. Запропоновано і.ринципову схему лінії по виробництву напі:- 

фобрикату з кабачків, соусів із солодкого перл та порічки.

Розроблено та затверджено нормативну документацію /ТУ та ТІ/ 

на напівфабрикат *з кабачків та соуси з солодкого перцп тв поріч­

ки.

основні положення дисертації опубліковано у наступних роботах.

1. Новые соусы лремышленного производства /А.Чере&ко.Л.Малик, 
Л.Карпенко//ІІитание и общество.-i9d4.-> 5-Ъ. - С.31-32.

2. Полуфабрикат высокой степени готовности из кабачков или 

патиссоноь /А.ЧеревкоД.Мзлюк.Л.Ка̂пзнко //Ііитание и обиество. г 
1994. - № 10. - С.2Й-29.

3. Ксслвцование реологических характеристик овоцнга полуфаб­

рикатов /А.И.Черевко, Л.И.Малюк.Л.К.Хэрпенко //Пр Зломы обществен­

ного питания на пути к рынку.Сб.научн.тр.-ХИОП, 1993. - С.76-7Ь.

4. Оэоаны полуфабрикаты и соусы /А.Черевко,Л.Калкж.Л.Карпен­

ко //Питание и общество. - 1995. - .V 10. - С.IB.

5. Положит.pea. от 21,00.95 по заяв.# 930'Г/1а? сг 12.10,93. 

Способ производства полуфабриката из кабачков или патиссонов 

/А.И.Черевко,Л.П.Малск,Л.К.Карпенко,В.Д.Косой.
6. Полохит.реа. от 25.04.95 по заяв.» 9.3047ІУ8 от 12.10.93. 

Способ производства соу̂о из сл.дкогй пер:> /А.И.!,еревкс ,.т'.П.Малск, 
Л.К.Карпенко, В.Д.Косой.

7. Исследования структурно-механических характеристик овс-вных 

масс /А.И.Черевко,Л.Ц.Малюк.Л.К.Карпенко /УТеэ. докл. меда.кс*!ф 
Перспективы развития массового питания и торговли в условиях пере­

хода к рыночной экономике . - Харьков , 0 4 .  - С.5-6.

0. Влияние разяичних пищевых веоелтв на содержанке полифено­

лов в растительном сырье /Л.11.Ннло::,Л.К.Карленк<',Л.Ф.11етерсен//Тоз. 
докл.м2*д.кснф.Перс;.ективы развития массового питания и торг зли 
в условиях і.арзходз к рыночной экономике. - Харьков,1994. - С.14.

9. Ноаий продукт для детского пи-тэнил - соус из сладкого 
перца /А. И. Черевко .Л. И. Малкк. Л. К. К арпенко //Тез .дохл.' "аучн. -прв к?. 
межресп.конф.Проблемы детского питания з условиях формирования ры­
ночных отношений. - Екатеринбург, 1994. - СЛВ-19.

10. Исследование состояние влаги в obojjhkx массах дилатомет­
рическим методом /А.И.Черезке,Л.А.Малюк,Ji.К.Карпенко /Дея доп.



мі«<ьвр.нйу<.-практ.і(0нф. Розвиток масовог-' харчування, готельного 
господарства і туризму в умовах ринкових відносин. Київ, 1994. - 

С.У7-96.

11. Исследование влияния загустителей на структурно-мехяни- 

ческиї с в о й с т в е  овоакых масс Д.П.Малсл,В.А.Захаренко,Л.К.Карпенко, 
В.Ь.Кксельчик /Дет.тез.межд.науч.-практ.конф. Потребительская 

кооперация в перехсдннЯ период: проблемы и перспективы.-Полтэва, 

ХЭЭЬ. - 4.U.- С.12.
12. Ьовые вицы продуктов питания на основе растительного сырья 

/Л.И.Черевко,Л.П.Мялюк,Л.К.Ка?пенко //Инф.лист ХАРЧИТЭ/, 1994, 4с.

Карпенкс Л.К. Процессы получения плодоовоиних масс с заданными 
структурі.о-мсханическнми своГгтв&ми.

Диссертация на соискание ученой степени кандидата технических 
наук по специальности 0Ь.1ь.12 - процессы и аппараты пишевых про­
изводств, Харьл.госуд.академия технол. и оог-ции литания, Харьков, 
1996,

Зещивается 10 неучк-а работ и 2 положительных решения на изо­
бретения, нормативная документация на 3 зила новых продукта из пло­
доовощного сырья. На основе теоретических и экспериментальных ис­
следований установлено, что целенсіравленнсе дотированное введение 
ДОЬ&ЗОК рэзлипной. природы В исходное ПлО'ООЭОЗНОе сырье позволяет 
получить изделия с загонными структурно-мехгническими свойствами и 
попышеннс1 пишезой ценности. Осущестьлено промышленное внедрение 
предложенных процессов.
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Xerpenko L,K. F rc c e s jэа o f preparing the fr u it  and vegetable 
шеяз'.а with preset stru c tu ra l ead abchaaieal p rop ertie s.

The thaaia fo r  competition o f а и азіег of tech ice l ecience 
degree, b p ec ia lity  05.13,12 -  processes and apoarata o f food pro­
duction. Kherkov State  -AJrademy of ?ood Sciences and Management. 
Kharkov,

10 s c ie n t i f ic  a r t ic le s  snd 2 ^ o si.iv e  desigiona for inven­
tion  paten ts, irduatr., sp e c if ic a tio n s  on 3 kings оt new products 
from vegetable and fr u it  г е я  m ateriala  ere defended. On the b a a ij 
o f^ th eoretical and experimental research i t  «a s determined that 
the purposeful,dosed introduction o f d ifrerent add itives to the 
o r ig in a l raw vegetable and f r u i t  a a te r ia ls  enables to recieve the 
products with preset a tru ctu ra l ncd me oh елі с a l properties uid 
higher food valne. These jrop^sed ргосезявз have b.en introduced 
to the food prcluction .

Ключорі слоча процес виробництва, структурно-м х&нічні 
властивості, плодоовочеві маси, добавки, кої систенціл.
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