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ХАРЧОВІ ТЕХНОЛОГІЇ ТА ІНЖЕНЕРІЯ 

ДОСЛІДЖЕННЯ СПОСОБІВ ПОПЕРЕДЖЕННЯ 

ПОТЕМНІННЯ КОРЕНІВ СЕЛЕРИ ПІД ЧАС  

КУЛІНАРНОГО ОБРОБЛЕННЯ 

О. М. Воробей, спеціальність Харчові технології, група ТРГм-21; 

І. С. Тюрікова, д. т. н., професор, професор кафедри техноло-

гій харчових виробництв і ресторанного господарства 

Вищий навчальний заклад Укоопспілки «Полтавський універси-

тет економіки і торгівлі» 

Основним напрямом вирішення питання покращення здо-

ров’я населення є пошук біологічно цінних нетрадиційних сиро-

винних джерел, а також технологічних підходів для розроблення 

харчових продуктів з відповідними фізико-хімічними та орга-

нолептичними властивостями. 

Селера (Apium graveolens L.) – дворічна світло- і волого-

любна пряна рослина родини зонтичних. За вмістом білка, ефір-

них олій та вітамінів перевершує петрушку і пастернак. Хіміч-

ний склад коренеплодів селери: сухих речовин – 10–20 %, 

цукрів – 1,8–4,3 і білка – 1–2,5 %. У ній також міститься 0,2–

0,3 % ліпідів, 1,3 % клітковини, 0,8 % золи, цінні для організму 

амінокислоти і пектинові речовини, що доводить доцільність 

розширення її використання для нових харчових продуктів [1].  

Але під час механічного кулінарного оброблення змінюється 

забарвлення м’якоті білих коренів, що суттєво впливає не тільки 

на органолептичні властивості готових продуктів, але й на їх 

харчову та біологічну цінність. Причиною потемніння є окис-

ненні поліфенолів сировини під дією кисню повітря та дії окис-

лювальних ферментів, переважно поліфенолоксидази [2, 3]. 

Основною метою є не тільки приготування харчових про-

дуктів, але й збереження їх харчових і смакових властивостей.  

Білі корені характеризуються не тільки специфічними пряно-

ароматичними властивостями, але й унікальним кольором, який 

в ході кулінарного перероблення може набути темних відтінків. 
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Проведено дослідження з попередження їх потемніння. Для цьо-

го проводили оброблення білих коренів сорту Бадьорість роз-

чинами лимонної кислоти та сольовим з різною концентрацією, 

бланшування парою та оброблення струмами НВЧ.  

Результати проведених досліджень показали, що корені після 

обробляли розчинами лимонної кислоти (0,05; 0,1 та 0,15 %) 

упродовж 5–15 хв мали стабільний жовтий відтінок без змін. 

Але, якщо коріння селери обробити 1 %-м розчином солі, то 

достатньо 10 хв для запобігання потемніння.  

Після бланшування парою упродовж 3 та 5 хв у зв’язку з 

неповною інактивацією окислювальних ферментів м’якоть селе-

ри набуває жовтого відтінку. Тому доведено, що таке оброб-

лення повинно становити не менше 10 хв. 

Дослідження впливу НВЧ-оброблення (100–650 Вт) на орга-

нолептичні показники коренеплоду та активність ферментів по-

казали, що для збереження кольору та аромату коріння селери 

краще обробляти НВЧ-струменем потужністю 650 Вт упродовж 

30 с. Більш тривале оброблення, в залежності від потужності, 

веде до зневоднення сировини та зміни кольору та аромату. Цей 

спосіб був обраний за основний, тому що дозволив зберегти 

колір та аромат вихідної сировини та скорочує тривалість тех-

нологічного процесу, що є важливим у ресторанному госпо-

дарстві. 

Для перероблення коренеплодів для перших, других страв та 

десертів, як правило, використовують термічне обробляння, що 

веде до втрат біологічно активних речовин (БАР) [4]. Величина 

втрат БАР залежить від обраного способу термічного оброб-

лення.  

У таблиці наведено результати дослідження вмісту L-аскор-

бінової кислоти в селері за різними способами теплового оброб-

лення. Оброблення коренеплодів і визначення вмісту вітаміну 

здійснювали за режимами: НВЧ-струменями – за потужності 

650 Вт упродовж 1–4 хв з шагом 1 хв; бланшування парою – за 

t = 95±3 °C упродовж 10 хв. 
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Таблиця – Вплив способів оброблення коренів селери на 
вміст L-аскорбінової кислоти (мг/100 г) 

(n = 3, p ≥ 0,95) 

Найменування 
показника 

Свіжа 
сировина 

Оброблення 
парою 

Час оброблення НВЧ, с 

30 60 180 240 

Аскорбінова 
кислота 

5,1 3,6 3,5 3,3 3,1 3,0 

Втрати аскор-
бінової 
кислоти, % 

– 37,4 32,1 35,4 39,3 41,1 

Дані досліджень показали, що корені селери, бланшовані 
парою, втратили L-аскорбінову кислоту на 37,4 % від пер-
винного її вмісту. Втрати L-аскорбінової кислоти у селері, 
обробленої струмами НВЧ упродовж 30 с, були мінімальними. 
Це дозволило отримати напівфабрикат без зміни кольору і 
зберегти L-аскорбінову кислоту на 64,6 %. Отже, активність 
пероксидази та аскорбатоксидази суттєво знизилась у порів-
нянні з сировиною свіжою. 

Під час бланшування цілих очищених коренеплодів інакти-
вація ферментів відбувається в поверхневому шарі товщиною  
2–5 мм в залежності від режиму оброблення. Цей шар пом’як-
шується, що полегшує доступ кисню до нижнього шару. Між 
провареним шаром і сирою м’якоттю, під дією активних фер-
ментів утворюється темне кільце. Тому, використовувати блан-
шування для запобігання потемніння не рекомендується. 

Проведені дослідження довели, що селера є надзвичайно 
важливим джерелом природних антиоксидантних речовин. Для 
приготування харчових продуктів із селери та збереження її 
харчових і смакових властивостей визначено раціональні режи-
ми термічного оброблення – НВЧ-струменями за потужності 
650 Вт упродовж 30 с.  
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Забруднення навколишнього середовища стало головною 
проблемою сучасного світу. Нераціональне використання відхо-
дів виробництва, серед яких харчова промисловість займає одне 
з провідних місць, як найбільш матеріалоємна серед інших галу-
зей, є вагомим джерелом забруднення. 

Направлення відходів, які не втратили своєї харчової та 
біологічної цінності на перероблення, дозволить максимально 
використати ресурсний потенціал сировини, підвищити ефек-
тивність виробництва за рахунок зменшення обсягів викорис-
тання первинної сировини і провести його екологізацію, що 
свідчить про актуальність і перспективність обраного напрямку 
досліджень [1]. 

Проаналізувавши роботи провідних вітчизняних вчених, 
спрямовані на удосконалення технології харчових продуктів, 
встановили доцільність використання порошків з фруктової си-
ровини в технології виробів з бісквітного тіста як поліпшувача, 
джерела біологічно активних речовин (БАР) [2, 3]. 

Враховуючи унікальний хімічний склад плодів хеномелесу і 
використання його в якості добавки для поліпшення фізико-
хімічних та структурно-механічних властивостей харчових про-
дуктів, а також підвищення їх біологічної цінності [4] розгля-




