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За прогнозами аналітиків, попит на замороже
ну плодоовочеву продукцію продовжує зрос
тати у всьому світі, товарообіг заморожених 

продуктів буде щорічно збільшуватись на 3,6% аж 
до 2015 р. [2].

Про відродження галузі холодильного консер
вування також в Україні свідчить зростання остан
нім часом споживання заморожених овочів  аж на 
92,3% порівняно з аналогічним попереднім  періо
дом і збільшення на ринку України частки вітчизня
ної продукції цього сегменту. Середні річні темпи 
наповнення українського ринку замороженої пло
доовочевої продукції очікуються на рівні 68%. [3].

Основне виробництво швидкозаморожених 
плодоовочевих продуктів в Україні здійснюють12 
потужних спеціалізованих підприємств Одеської, 
Київської, Херсонської, Дніпропетровської, Закар
патської, Волинської областей. 

Крім реалізації на внутрішньому ринку українські 
заморожені плоди і овочі експортують  у  понад 20 
країн світу, зокрема, Польщу (27%), Італію (13%), 
Німеччину (11%), Нідерланди (10%), а також у Ро
сію, Швецію, Австрію  та ін. За обсягами експорту, 
зокрема в Росію,  Україна посіла третє місце після 
Польші та Китаю, випередивши Голландію, Сер
бію та Бельгію. Зростання експортного потенціалу 
швидкозамороженої продукції пояснюється її висо
кими споживчими властивостями та ціновим фак
тором  [5; 6].

Використання вітчизняної сировини для вироб
ництва швидкозаморожених продуктів забезпечує 
нижчий ціновий рівень порівняно із зарубіжними, 

тому вони доступніші для придбання всіма верства
ми населення України.

Музуренко І. К. із співавторами вказують на тен
денцію розвитку в Україні інтегрованих агропро
мислових об’єднань, до складу яких входять під
приємства з вирощування, заготівлі, зберігання, 
переробки та реалізації продукції, що сприяє роз
ширенню асортименту комерційно привабливих, 
рентабельних товарів [4]. 

Метою нашої роботи було дослідження якос-
ті та безпечності   швидкозамороженої пло-
доовочевої продукції (овочева та плодово-
ягідна групи) вітчизняного та зарубіжного 
виробництва, яка представлена на ринку 
України. 

У овочевій групі за показниками якості та безпеч
ності досліджено капусту цвітну та броколі, перець 
солодкий,  у  плодовоягідній – полуниці, чорну смо
родину, вишню без кісточок українських товарови
робників (ТМ «Артіка», ТМ «Ольвіта», ТМ «Дарус»), 
Росії (ТМ «4 сезона»), Польщі  (ТМ «Hortex»), Фран
ції (ТМ «Bonduelle»), Німеччини (ТМ «Frosta»). 

Комплексну оцінку якості швидкозаморожених 
плодів та овочів проводили після їхнього низько
температурного зберігання при регламентованій 
температурі мінус 18°С впродовж 6ти місяців.   

Органолептично оцінювали продукцію за уніфіко
ваною п’ятибальною шкалою. 

Серед фізикохімічних показників визначали во
логоутримуючу здатність (за різницею маси заморо
женого та розмороженого продукту), масову частку 
розчинних сухих речовин (рефрактометричним ме
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тодом), масову частку вітаміну С (йо
дометричним). Безпечність продукції 
встановлювали за мікробіологічними 
показниками (КМАФанМ, плісеневі 
гриби, дріжджі за стандартними ме
тодиками), вміст токсичних елементів 
(рентгенофлуоресцентним шляхом), 
нітратів (іонометричним), радіонуклі
дів (спектрометричним методом). 

Результати досліджень наведено в 
табл. 2, 3.

Оскільки у загальній оцінці продук
ту одиничні органолептичні показни
ки для овочів та плодовоягідної про
дукції мають різну значущість, нами 
обчислено узагальнений показник 
якості. Коефіцієнти вагомості розра
ховані методом ранжування і для ово
чевої продукції набули таких значень: 
зовнішній вигляд – 0,25, колір – 0,15, 
смак – 0,3, запах – 0,15, консистенція 
– 0,15, для плодовоягідної – відпо
відно 0,2; 0,15; 0,3; 0,15; 02. 

У овочевій групі найкращими орга
нолептичними властивостями відріз
нялись зразки ТМ Bonduelle, Frosta, 
серед фруктовоягідної продукції 
– зразки продукції ТМ Frosta, Bondu
elle, Hortex. 

Вітчизняна продукція дещо посту
палася зразкам зарубіжних товаро
виробників, особливо за зовнішнім 
виглядом, однорідністю розміру на
різання, кольором  овочів. 

Причиною помітних  змін кольору 
цвітної капусти, яка набула сіруватого 
відтінку, могли бути порушення тех
нології (відсутність чи недотримання 
режимів бланшування), температур
них умов зберігання, внаслідок чого 
можлива реактивація ферментів. 

Наявність інею на поверхні швид
козамороженої продукції, який було 
виявлено на значній кількості зразків 

як вітчизняного, так і зарубіжного ви
робництва, що значно вплинуло на 
зниження оцінки за зовнішній вигляд 
овочів та ягід, свідчить про порушен
ня температурних режимів збері
гання, внаслідок чого прискорилися 
окисні процеси.

Безпечність швидкозамороженої 
продукції, яка є основною складовою 
поняття якості, зумовлена вмістом мі
кроорганізмів, токсичних елементів, 
нітратів та радіонуклідів у кількостях, 
які не перевищують норм, передба
чених санітарним законодавством.

Невисока оцінка показника смаку 
зумовлена його недостатньою ви
раженістю, відчуттям водянистості 
(особливо в капустяних овочах). 

Зразки полуниць та чорної смо
родини мали надмірно кислий смак. 
Причиною цього може бути викорис
тання для заморожування сировини 
технічної стадії стиглості.

Оцінки за запах плодів та овочів в 
діапазоні 4,24,5 балів зумовлені його 
недостатньою вираженістю та наяв
ністю сінного відтінку. Це сричинено  
випаровуванням ароматичних речо
вин під час бланшування й заморожу
вання та активністю пероксидази.  

Щільна консистенція швидкоза
морожених плодів та овочів після їх
нього розморожування свідчить про 
використання сортів, придатних до 
низькотемпературного оброблення 
та застосування оптимальних спо
собів заморожування. Більшість із 
досліджених зразків відрізнялися 
щільною, пружною консистенцією, 
властивою свіжій сировині (за винят
ком зразків полуниць). 

Незначні відмінності хімічного 
складу (частки розчинних сухих ре
човин, вмісту аскорбінової кислоти) у 
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Таблиця 3
Узагальнений показник  органолептичних властивостей 

 швидкозамороженої плодоовочевої продукції 
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плодоовочевій продукції зумовлені сор
товими особливостями та застосованим 
способом заморожування. 

Нами встановлено, що рівень кон
тамінації ягід радіонуклідами був удві
чі нижчий, ніж овочів. Ягоди також мали  
значно меншу  забрудненість ртуттю та 
миш’яком. Рівень кадмію, свинцю та міді 
майже однаковий для ягід і овочів і коли
вався у межах від 0,212 до 0,524. А щодо 
мікробіологічного обсіменіння,то овочі 
були чистішими від ягід, ймовірно, за
вдяки їх бланшуванню перед заморожу
ванням.  

Таким чином, перевірено, що вміст 
токсичних елементів у дослідних зразках 
не перевищував гранично допустимих 
рівнів.
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