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У процесі виробництва консервованих продук-
тів на рослинну сировину впливають численні 
фактори, які мають місце при проведенні тех-

нологічних операцій. Основні – це механічне та тер-
мічне оброблення. Кожний вид втручання впливає 
на розвиток різних ферментативних і нефермента-
тивних реакцій, які призводять до зміни структури 
харчової цінності, біологічно активних речовин си-
ровини та готового продукту.

Основні біохімічні і хімічні зміни в рослинній сиро-
вині при консервуванні:

- окислювальні та інші перетворення комплексів 
поліфенольних сполук, включаючи дубильні речо-
вини і антоціани;

- полімеризація продуктів окислення поліфено-
лів, утворення комплексів з металами;

- сахароамінні (меланоїдинові) реакції між цукра-
ми з вільними карбоновими групами і амінокислот-
ними сполуками;

- карамелізація цукрів, яка інтенсивно проходить 
при температурах їх плавлення і пов’язана з реакці-
ями дегідратації;

- розпад органічних кислот;
- окислення сполук заліза і утворення кольорових 

комплексів та ін [1].
Основні види теплової обробки сировини – це 

короткочасне бланшування (очищення сирови-
ни перед подрібненням), розварювання (з метою 

розм’якшення сировини перед протиранням), піді-
грів (перед змішуванням компонентів та фасуван-
ням) [2]. При термічній обробці сировини за темпе-
ратури 100 оС починаються меланоїдинові реакції 
(реакції Майяра), які протікають дуже швидко, а в 
пюреподібних та концентрованих продуктах з висо-
ким вмістом редукованих цукрів реакція може по-
чинатися вже при температурі 37 оС. 

Встановлено, що крім меланоїдинових реакцій 
проходить дегідратація вуглеводів з утворенням 
оксиметилфурфуролу. 

Враховуючи те, що в реакції Майяра беруть 
участь білки, амінокислоти та редуковані цукри, 
нами були проведені дослідження з встановлення 
втрат амінокислот у рослинній сировині та динаміки 
накопичення оксиметилфурфуролу. Дослідження 
проводили на зразках гарбузів, кабачків, моркви, 
абрикосів, персиків, яблук, журавлини, смородини, 
які піддавали тепловому впливу за параметрами 
згідно з традиційними технологічними процесами 
при виробництві пюреподібних продуктів. 

Відомо, що в результаті реакції Майяра змінюєть-
ся вміст незамінних  амінокислот – таких, як: лізин, 
L-аргінін  і L-гістидин у реакціях Майяра за рахунок 
аміно- та іміногруп [3]. 

Вивчення динаміки змінення наведених вище 
амінокислот у процесі термічної обробки прово-
дили в порівнянні з їх вмістом у вихідній рослинній 
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сировині.  Термічну обробку проводили  гострою 
парою за температури 100°С протягом 5, 10, 15 та 
20 хв. 

Термічна обробка сировини призводить до втра-
ти амінокислот, що позначається на біологічній цін-
ності харчового продукту. Так, вміст лізину в овоче-
вій сировині під дією температури 100 оС упродовж 
20 хв зменшився на 14 %, у фруктовій за цих умов 
- після 10 хв − на 15 %, у ягодах після 5 хв − на 16 
%. Зменшення L-аргініну в овочевій сировині піс-
ля 20 хв теплової обробки за температури 100 оС                

Рис. 2. Утворення меланоїдинових пігментів

Рис.1. Початкова стадія реакції Майяра

Таблиця 1
Змінення амінокислот у консервованих продуктах (n=3, Р≥0,95)

Назва консервів

Результати досліджень

Консерви, виготовлені
за удосконаленою технологією

Консерви, виготовлені
за традиційної технологією

Амінокислота лізин, мг/100 г

Пюре з кабачків 30,8 29,2

Пюре з моркви 31,2 29,4

Пюре з абрикосів 21,3 20,0

Пере з яблук 16,3 15,5

Пюре зі смородини 30,1 28,4

Амінокислота L-аргінін, мг/100г

Пюре з кабачків 14,9 13,8

Пюре з моркви 12,9 11,8

Пюре з абрикосів 12,3 11,3

Пере з яблук 6,6 6,0

Пюре зі смородини 15,1 13,8

Амінокислота L-гістидин, мг/100 г

Пюре з кабачків 29,4 28,7

Пюре з моркви 29,7 28,9

Пюре з абрикосів 8,3 8,0

Пере з яблук 8,7 8,5

Пюре зі смородини 25,8 25,1
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відбулося на 27 %, у фруктовій після 10 хв    − на 22 
%,  у ягодах після  5 хв  − на 16 %. 

Для L-гістидину відмічається аналогічна дина-
міка зменшення масової частки порівняно з його 
вмістом у вихідній сировині.

Значні втрати амінокислот за наведеними тех-
нологічними параметрами унеможливлюють за-
безпечення збалансованості продуктів дієтичного 
харчування для дітей з аліментарнозалежними за-
хворюваннями за основним показником їх біологіч-
ної цінності – амінокислотним складом.

Первинні втрати лізину, L-аргініну та L-гістидину 
у фруктах відбуваються на п’ятій хвилині, в овочах  
– на десятій при незмінному температурному полі. 
Результати досліджень наведені на рис. 3, 4. На діа-
грамах чітко відображено, на якому відрізку часу за 
температури 100 оС відбуваються втрати незамін-
них амінокислот.

При виробництві консервованих продуктів для 
дітей такі перетворення у сировині недопустимі. 
Традиційну технологію необхідно удосконалюва-
ти. Це можливо шляхом виключення термічного 
впливу на сировину, застосування процесів хо-
лодного подрібнення та протирання. Безумовно, 
повністю уникнути термічної обробки не вдасть-
ся. Такі процеси, як підігрів при змішуванні та 
перед фасуванням можливо об’єднати, процес 

стерилізації або пасте-
ризації залишається.

Пропонуємо виключи-
ти процеси термічного 
оброблення перед очи-
щенням (морква), подріб-
ненням, протиранням. 

Відомо, що при подріб-
ненні та протиранні без 
попереднього термічно-
го впливу руйнується ві-
тамін С, що є каталізато-
ром процесів руйнування 
і конденсації поліфенолів, 
які призводять до потем-
ніння продуктів та погір-
шення органолептичних 
показників. 

Запропонована нами 
технологія включає про-
ведення попередніх опе-
рацій в герметично за-
критому обладнанні під 
впливом вакууму. Були 
проведені порівняльні 
дослідження якості виго-
товлених пюреподібних 
консервів для дітей за 
удосконаленою та тради-
ційною технологіями ви-
робництва. Досліджували 

консервовані пюре з моркви та кабачків, яблук та 
абрикосів, смородини. Вивчали динаміку змінен-
ня амінокислот, результати досліджень наведено в 
табл. 1

Наведені дані свідчать, що при використанні удо-
сконаленої технології масова частка амінокислот 
у консервованих продуктах вище, ніж у продук-
тах, які виготовлені за традиційною технологією, у 
середньому, лізину – на 6 %,  L-аргініну –  на 9 %, 
L-гістидину – на 3 %. 

Запропонована технологія буде впроваджена як 
базова при виробництві консервованих пюреподіб-
них продуктів для дітей. На консервовані продук-
ти, які виготовлені за удосконаленою технологією, 
розроблено комплект нормативної та технологічної 
документації.
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Рис. 4. Вплив  термічного оброблення овочів на зменшення амінокислот: 
1 - лізин, 2 - L-аргінін, 3 - L-гістидин.

Рис. 3. Вплив термічного оброблення фруктів на зменшення  амінокислот: 
1 - лізин, 2 - L-аргінін, 3 - L-гістидин


