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ДОСЛІДЖЕННЯ ТЕХНОЛОГІЧНИХ ВЛАСТИВОСТЕЙ 
СВІЖИХ ТА ЗАМОРОЖЕНИХ ЯГІД 

В. А. Міщенко, 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» 

Розвиток виробництва харчових продуктів, збагачених неза-
мінними компонентами, продуктів функціонального призна-
чення, дієтичних харчових продуктів; розроблення та впрова-
дження у харчову промисловість інноваційних технологій – го-
ловне завдання державної політики країни. Вирішити їх можли-
во за рахунок науково-обґрунтованого раціонального викорис-
тання традиційної місцевої рослинної сировини, як джерела 
фізіологічно функціональних харчових інгредієнтів, для розроб-
лення асортименту та технології продуктів харчування покра-
щеної якості [1]. 

Антиоксидантна цінність ягід смородини чорної, обумовлена 
вмістом у них вітаміну С та речовин Р-активної природи, а та-
кож властивістю пектинів, здатних утворювати драглі у присут-
ності цукру та кислоти Тому це дозволяє рекомендувати куль-
туру для використання у харчових технологіях для виробництва 
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високоякісних желейних виробів [2]. Але не достатньо інфор-
мації, що дозволяє виділяти сорти смородини Полтавського ре-
гіону за низкою біохімічних та технологічних ознак в технології 
продуктів з желейною структурою. 

Мета – дослідження показників якості смородини чорної 
Полтавського регіону свіжої і в процесі зберігання. 

Встановлено, що ягоди смородини чорної сортів Премія і 
Софіївська, які вивчалися, характеризувались гармонійним сма-
ком, насиченим кольором, натуральним запахом.  

Важливим показником технологічної придатності ягід до 
різних способів перероблення є вихід соку. Встановлено, що 
вихід соку змінюється у процесі низькотемпературного заморо-
жування та зберігання ягід. Звісно, що заморожування є ефек-
тивним способом попереднього оброблення плодів та ягід з 
метою полегшення їх віджимання та підвищення виходу соку. 
Оптимальною температурою вважається температура, що дорів-
нює мінус 18 °С. 

Відомо, що ягоди смородини чорної характеризуються 
низькою соковіддачею і вимагають додаткового технологічного 
оброблення для підвищення виходу соку. Визначено, що засто-
сування низьких температур для ягід з метою подальшого їх 
зберігання, позитивно впливає на вихід соку упродовж 9 місяців 
зберігання (рис.). 

 

1 – до заморожування, 2 – після 24 год зберігання, 3 – після 3-х місяців 
зберігання, 4 – після 6 місяців зберігання, 5 – після 9 місяців зберігання 

Рисунок – Вихід соку з ягід смородини після заморожування 
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Визначено, що середнє значення виходу соку за сортами 

після заморожування на кінець зберігання збільшилося на 10 % 

(рис.). Це дозволяє рекомендувати заморожування для збері-

гання ягід, що сприятиме також збільшенню виходу соку, який 

використовується для приготування, наприклад, десертних 

страв. 

На даному етапі досліджень інтерес представляло вивчення 

основних фізико-хімічних показників свіжих ягід смородини 

чорної та виявлення динаміки їх зміни під дією низьких тем-

ператур у процесі зберігання (табл.). 

Таблиця – Динаміка змін фізико-хімічних показників 

смородини чорної після низькотемпературного 

зберігання 

Наймену-

вання 

сорту 

Тривалість зберігання, годин або місяців 

до заморо-

жування 
24 год 3 міс 6 міс 9 міс 

середній 

показник 

Масова частка розчинних сухих речовин, % 

Премія 12,1 12,2 12,2 13,5 14,3 12,86 

Софіївська 14,9 13,5 13,7 14,8 15,4 14,46 

Масова частка титрованих кислот, % 

Премія 2,93 2,82 2,86 2,88 3,28 2,95 

Софіївська 2,51 2,51 2,51 2,51 2,72 2,55 

Масова концентрація аскорбінової кислоти, мг/100 г 

Премія 163,7 156,9 157,5 151,8 157,5 157,5 

Софіївська 151,8 130,8 131,6 135,1 132,0 136,3 

Масова концентрація фенольних речовин, мг/100 г 

Премія 864,5 792 883,0 986,3 986,6 902,5 

Софіївська 718,5 809,3 844,6 857,1 805,2 806,9 

Визначено, що у процесі низькотемпературного зберігання 

відбувається концентрація розчинних сухих речовин на 1,5 %, 

збільшення титрованих кислот – на 11,5 %, фенольних речовин 

– на 22 % (табл.). Встановлено зменшення вмісту вітаміну С, яке 

може бути пов’язане з окисленням заліза, що входить до складу 

плодів, а також перетворенням аскорбінової кислоти до дегідро-

аскорбінової кислоти та 2,3 – дикетогулонової кислоти. 
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Отже, ягоди смородини чорної є цінним джерелом поживних 
та біологічно активних речовин для виробництва нових хар-
чових продуктів. Доведено, що низькотемпературне заморожу-
вання є ефективним методом збереження харчової цінності 
ягідної сировини. 

Список використаних джерел 

1. Інноваційні технології харчової продукції функціонального при-
значення : монографія : у 2 ч. / О. І. Черевко, М. І. Пересічний, 
С. М. Пересічна [та ін.] ; за ред. О. І. Черевка, М. І. Пересічного.  
4-те вид., переробл. та допов. Х. : ХДУХТ, 2017. Ч. 1. 962 с.  

2. Осокіна Н. М., Герасимчук О. П., Костецька К. В. Біологічно актив-
ні речовини у консервах із плодів чорної смородини за комплексної 
переробки. Вісник аграрної науки Причорномор’я. 2019. Вип. 3. 
С. 44–51. 




