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Досліджена технологія отримання бурякового соку без м’якоті із сирого і бланшованого буряка, об-
ґрунтовані параметри процесу стерилізації і визначена його якість. 

Researched technology for beet juice without pulp of raw beet and blanshovanoho, reasonable parameters 
of sterilization and determined its quality. 
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Овочеві соки — цінний продукт харчування. Вони мають дієтичне і, в ряді випадків, лікувальне зна-
чення. Вони сприяють засвоєнню їжі і покращують обмін речовин. 

Один із видів овочевих соків — буряковий, особлива цінність і лікувально-профілактична дія якого

обумовлена наявністю розчинного пігмента — антоціаніну бетаніна [2]. 
У процесі переробки буряка з різних причин антоціани руйнуються і колір втрачається. Збереження

ж природного кольору буряка є одним із суттєвих показників високої якості одержаного соку. 
Оскільки, згідно з діючою НД, буряковий сік без м’якоті виробляють із сирого і бланшованого буря-

ка, то і якість його може бути різною [4]. 
Відомо, що причини втрати кольору при переробці буряка носять ферментативний і неферментатив-

ний характер і пов’язані з використанням різних способів очищення буряка від шкірки. 
Швидке ферментативне потемніння механічно очищеного і подрібненого перед витяганням соку бу-

ряка відбувається внаслідок окислення амінокислоти тирозину і утворення темнозабарвлених сполук — 
меланінів. При паротермічному очищенні в апаратах А9-КЧЯ руйнування фермента тирозинази відбува-
ється при тепловій обробці коренеплодів гострою парою під тиском (750±50) кПа до досягнення усере-
дині клубня температури 98 °С. 

У свою чергу, нагрівання овочів приводить до неферментативного потемніння — руйнування анто-
ціанів і зміни кольору соку. Останнє спостерігається і при наступній стерилізації. 

Мета роботи — отримати буряковий сік без м’якоті за двома схемами — із сирого і бланшованого

буряка з визначенням виходу соку при пресуванні, обґрунтувати режим стерилізації і визначити його

якість. 
Сік отримували згідно зі схемою, наведеною на рис. 1. 
З наведених на схемі технологічних процесів досліджувались такі: 
—  очищення буряка з відповідною обробкою мезги і визначення показника клітинної проникності; 
—  витягання соку; 
—  змішування — корегування рН; 
—  процес стерилізації з визначенням необхідної і фактичної летальності. 
Вибираючи спосіб попередньої обробки буряка, врахували, що теплова обробка, одночасно з інакти-

вацією тирозинази, дозволяє збільшити клітинну проникність сировини в 10 разів і збільшити вихід соку

з 35 % до 57 %. 
Через низьку кислотність (рН 5,5...6,5) буряковий сік стерилізують при високій температурі (120 °С) 

[5]. 
Для пом’якшення режимів стерилізації сік підкислюють аскорбіновою і лимонною кислотами до рН

не більш 4,4. У цьому випадку необхідну летальність режимів стерилізації відносно С. sporogenes розра-
ховували за формулою [1] 
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де Со — обсіменіння соку до стерилізації, прийнято 10 спор/см3; 
V — об’єм тари; банки ІІІ-58-250; 
S — допустимий процент мікробіологічного браку, 0,01 %. 

Рис. 1 – Технологічна схема виробництва консервів «Сік буряковий без м’якоті» 

У розрахунках величина рН прийнята 4,4±0,2. 
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Розрахована норма летальності в 5,8 ум.хв. співпадає з літературними даними, згідно з якими «для
збереження доброякісності консервів при зберіганні консервовані продукти з рН 4,5...5,2 стерилізують за

режимами, еквівалентними 0,70,310
121 ÷≥F » [1]. 

Фактична летальність режиму стерилізації розрахована при математичній обробці кривої прогріван-
ня, наведеній на рис. 2, відповідно до загальноприйнятої методики, і складає 6,7 ум.хв. Таким чином, 
умова наукового обґрунтування режимів стерилізації — Fд ≥ Fн — дотримана. 

Для оцінки впливу технології виробництва бурякового соку на його якість вибрано показник сумар-
ного вмісту бетаніну, який визначали за оптичною густиною на Specord H-40 при λ = 510 нм [3]. 
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Рис. 2 – Теплофізична і мікробіологічна характеристики режиму стерилізації  
консервів «Сік буряковий без м’якоті» в банках ІІІ-58-250 

Результати наведені в табл. 1 і на рис. 3. 

Таблиця 1 – Характеристика технології і якості бурякового соку

Витягання соку
Вид соку

Сухі  
речовини, % 

рН
Оптична  

густина, один. КП, Ом
-1 

Вихід соку, % 
9,5 5,6 0,55 2287 35 

Із сирого буряка
9,5 4,4 0,74 2287 35 
9,5 5,6 0,58 28943 57 

Із бланшованого буряка
9,5 4,4 0,78 28943 57 

1, 2 – із сирого буряка (рН 5,6 і 4,4); 3, 4 – із бланшованого буряка (рН 5,6 і 4,4) 

Рис. 3 – Спектр поглинання бурякового соку на Specord H-40 при λλλλ = 510 нм
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Висновки
1.  Використання паротермічного очищення сприяє підвищенню виходу соку і зменшенню руйну-

вання бетаніну. 
2.  Підкислення соку сприяє кращому збереженню пігмента. 
3.  За результатами досліджень слід віддати перевагу технології виробництва бурякового соку із бла-

ншованого буряка. 
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Розглянуто  вплив способу протирання  на якісні показники пюре з ягід чорниці. Встановлено опти-
мальні параметри протирання ягід чорниці у дробарно-фінішерній установці. Досліджено зміну барвних
і поліфенольних речовин та біологічної активності пюре з ягід чорниці під впливом температурної дії.

Influence of method the wiping  out on the high-quality indexes of puree is considered  from the berries of 
whortleberry. The optimum parameters of wiping out of berries of whortleberry are set in the of crushing-finish 
machines. Investigational change of paint and polifenol matters and biological activity of puree from the berries 
of whortleberry under act of temperature action. 

Ключові слова: протирання,  дробарно-фінішерна установка, пюре, чорниця, біологічно активні ре-
човини, флавоноїди. 

Вирішення проблеми забезпечення населення України якісними та екологічно безпечними продук-
тами харчування вимагає розвитку  переробної галузі на основі удосконалення існуючих та впроваджен-
ня нових енерго- та ресурсозберігаючих технологій.  При цьому необхідно створювати і застосовувати

високопродуктивне технологічне обладнання, яке здатне забезпечити глибоку, а при можливості і безвід-
ходну, переробку вихідної сировини.  

Прискорення соціального і економічного розвитку суспільства потребує перетворень в структурі та

якості харчування населення і передбачає включення в раціон харчування людини продуктів, які збага-
чені вітамінами та іншими біологічно цінними компонентами. 

Джерелом рослинних біологічно активних речовин є плодово-ягідна сировина, у тому числі дикоро-
сла, яка має цілющі властивості – імуномодулюючі, радіозахисні, антиоксидантні тощо [1,2]. 

Чорниця звичайна здавна використовується у народній медицині як в’яжучий засіб. Наукова меди-
цина проявляє цікавість до ягід чорниці як до джерела біологічно активних речовин, які володіють анти-
оксидантною дією, поліпшують реологічні властивості крові, сприяють зміцненню стінок кровоносних

судин, прискорюють відновлення знебарвленого родопсину. Чорниця характеризується високим вмістом

біологічно активних сполук, серед яких особливе місце посідають флавоноїди. Ці сполуки синтезуються

у природі тільки рослинами і мікроорганізмами. Завдяки своїй високій біологічній активності, обумовле-
ній наявністю у молекулі активних ОН-груп, вони підлягають різним перетворенням та приймають


