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СПОЖИВНІ ВЛАСТИВОСТІ НАПІВФАБРИКАТУ  

НА ОСНОВІ ОВОЧІВ І ПЛОДІВ  

ПІД ЧАС НИЗЬКОТЕМПЕРАТУРНОГО ЗБЕРІГАННЯ 

 
1
 А.М. Одарченко, Т.В. Карбівнича, В.І. Михайлик, Є.Б. Соколова 

 
Розглянуто процес розробки напівфабрикату підвищеної харчової 

цінності на основі моркви, гарбуза та яблук. Досліджено органолептичні, 
фізико-хімічні та мікробіологічні показники якості напівфабрикату під час 
тривалого низькотемпературного зберігання. Установлено, що зберігання 
розробленого напівфабрикату за температури –35° С практично не змінює 
органолептичних показників та харчової цінності, а мікробіологічні показники 
не перевищують установлених норм навіть після 12 місяців зберігання.  

                                                 
1
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Ключові слова: заморожений напівфабрикат, гомогенізація, 
консервування, заморожування. 

 

ПОТРЕБИТЕЛЬСКИЕ СВОЙСТВА ПОЛУФАБРИКАТА  

НА ОСНОВЕ ОВОЩЕЙ И ПЛОДОВ  

ПРИ НИЗКОТЕМПЕРАТУРНОМ ХРАНЕНИИ 
 

А.Н. Одарченко, Т.В. Карбивничая, В.И. Михайлик, Е.Б. Соколова 
 
Рассмотрен процесс разработки полуфабриката повышенной пищевой 

ценности на основе моркови, тыквы и яблок. Исследованы органолептические, 
физико-химические и микробиологические показатели качества 
полуфабриката при длительном низкотемпературном хранении. 
Установлено, что хранение полуфабриката при температуре –35° С 
практически не меняет органолептических показателей и пищевой ценности, 
а микробиологические показатели не превышают установленных норм даже 
после 12 месяцев хранения.  

Ключевые слова: замороженный полуфабрикат, гомогенизация, 
консервирование, замораживание. 

 
CONSUMER PROPERTIES OF A SEMI-FINISHED PRODUCT ON 

THE BASIS OF VEGETABLES AND FRUIT DURING THEIR LOW-

TEMPERATURE STORAGE 

 
A. Odarchenko, T. Karbivnycha, V. Mykhailyk, Ye. Sokolova 

 
The aim of the article is the development of a semi-finished product with the 

increased nutritive value on the basis of vegetables and fruit, as well as the research 
of organoleptic, physical-chemical and microbiological quality indices during the 
long-term storage for 12 months at temperature -35 °С. 

Carrots, pumpkins and apples were taken for the research as raw material. 
The technological manufacturing process of a semi-finished product included the 
following stages: the choice of raw material, sorting, washing, paring, blanching, 
and addition of oat flour, mass homogenization, packing and fast freezing to the 
temperature -35° С in a low-temperature refrigerated cooler. 

On the grounds of experimental data we made the conclusion regarding the 
slight changes of physical-chemical quality indices of a semi-finished product after 
its low-temperature storage. So, mass particle of dry substances reduced declined to 
1,6%, general titrated acidity increased to 0,11%. The changes in the amount of 
vitamin C in the process of long-term storage of a semi-finished product equal 
1,19%, which is also insufficient. Freezing with the addition of oat flour with anti-
oxidant properties counteracts the oxidation of vitamin C and prevents changes in a 
semi-finished product quality. 

It is found that storage of the elaborated semi-finished product at 

temperature -35° С doesn’t practically change either organoleptic parameters or 
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nutritive value; microbiological indices do not exceed the predetermined standards 

even after 12 months storage. 

 

Постановка проблеми у загальному вигляді. Плоди та овочі 

відіграють важливу роль у життєдіяльності людини. Серед держав 

ближнього зарубіжжя Україна займає провідне місце у виробництві 

овочів, плодів та продукції їх переробки.  

Виробництво консервованих продуктів дозволяє значно 

скоротити втрати сільськогосподарської сировини, забезпечити 

цілорічне постачання населення плодоовочевою продукцією в 

широкому асортименті. Забезпечення населення в зимовий період 

поживними речовинами, що містяться у свіжих овочах, стає можливим 

завдяки застосуванню різних способів переробки рослинної сировини. 

У даний час вчені приділяють особливу увагу проблемі 

швидкого заморожування продуктів харчування за низьких 

температур. Проблема переробки сировини є актуальною. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Із літературних 

джерел відомо, що консервування за низьких температур – це один із 

кращих методів тривалого зберігання плодоовочевої сировини. У 

наукових працях таких вчених, як Н.Я. Орлова, С.О. Белінська,  

Р.Ю. Павлюк, О.І. Черевко, Є. Алмаші, Т.Д. Пилипенко, І.А. Короткий 

та ін. доведено, що в замороженій сировині та напівфабрикатах 

фактично не спостерігається істотних змін хімічного складу, а їх 

властивості, відповідно, максимально наближені до вихідної сировини. 

Низькі температури уповільнюють хімічні й біологічні процеси обміну 

речовин у тканинах, знижують ферментативну активність, 

призупиняють розвиток мікроорганізмів [1]. Чим нижче температура, 

тим ефективніше затримуються мікробіологічні й біохімічні процеси.  

Відомо також, що стійкість до дії холоду у різних видів 

мікроорганізмів різна. Найменша стійкість у бактерій, більшість із 

яких припиняють свій зріст за температури –2 
°
С і нижче. 

Учені Дженеєва Є.Л., Кротовий Є.Г. встановили, що 

інтенсифікація процесу заморожування забезпечує нижче 

мікробіологічне забруднення протягом усього терміну зберігання [2]. 

Досліджено, що під час замороження продуктів харчування 

відбувається повна кристалізація рідкої фази. Якість заморожених 

продуктів залежить від швидкості заморожування. Чим більша 

швидкість заморожування, тим більше утворюється кристалів льоду й 

тим менше їх розмір. Дрібні кристали рівномірно розподіляються в 

тканинах продукту й вони не деформують клітини. Під час 

відтаювання таких продуктів утворена волога повністю зв’язується 

колоїдними клітинами.  
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Якість продукту значною мірою залежить також від способу 

його розморожування. 

Мета статті. Метою статті є розробка нового напівфабрикату 

підвищеної харчової цінності на основі моркви, гарбуза та яблук і 

дослідження органолептичних, фізико-хімічних та мікробіологічних 

показників якості під час тривалого зберігання протягом 12 місяців за 

температури –35 
°
С. 

Виклад основного матеріалу дослідження. Відомо, що 

позитивно впливає на організм людини плодоовочева продукція. У 

природі немає таких продуктів, які б містили всі харчові речовини в 

кількісних співвідношеннях, необхідних для нормального обміну 

речовин у організмі дорослої людини. Тільки шляхом компонування 

різноманітних продуктів можна забезпечити організм усіма харчовими 

речовинами, які йому необхідні [3]. 

Асортимент продуктів переробки плодів і овочів різноманітний 

і активно оновлюється шляхом використання місцевої та 

нетрадиційної сировини. Для дослідження було відібрано таку 

сировину: морква сорту Нантська харківська, гарбуз сорту 

Мозоліївський, яблука сорту Ренет Симиренка та вівсяне борошно. 

Морква ботанічного сорту Нантська харківська. Найкращий 

столовий сорт. Коренеплоди циліндричної форми з тупим кінцем, 

довжиною 10–18 см, діаметром 2,5–4,5 см. Забарвлення моркви 

яскраво-оранжеве, м’якуш оранжево-червоний. Сорт має високі 

смакові якості. 

Гарбуз сорту Мозоліївський – середньостиглий сорт. Плоди 

овальної форми, масою 4,5–5 кг. Достиглі плоди жовті з оранжевими 

або темно-оранжевими смугами. Шкірка тверда, тонка. М’якуш 

апельсинового кольору, щільний, слабоволокнистий, солодкий. 

Яблука ботанічного сорту Ренет Симиренка. Плоди середнього 

розміру. Забарвлення під час збирання зелене, потім жовто-зелене з 

підшкірними білими краплинками. Часто з розлитим блідним 

рум’янцем. М’якуш блідно-зелений, хрумкий, соковитий, приємний на 

смак. 

Технологічний процес виробництва напівфабрикату включав 

такі етапи:  

 відбір сировини; 

 сортування; 

 миття; 

 очищення (видалення насіння, грубої шкірки);  

 бланшування; 

 додавання вівсяного борошна; 
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 гомогенізація маси; 

 упакування; 

 швидке заморожування до температури –35
° 

С у 

низькотемпературній холодильній камері. 

 

Таблиця 1 

Органолептичні показники якості швидкозамороженого 

напівфабрикату 

 

Показник якості Характеристика показників якості 

Зовнішній вигляд 

(однорідність) 
Однорідна маса без дефектів 

Колір 
Відповідає цьому виду свіжих 

плодів і овочів. Оранжево-жовтий 

Смак та запах 

Натуральний, аромат типовий для 

моркви й гарбуза, без сторонніх 

присмаків і запахів 

Консистенція 
Густа, близька до консистенції 

свіжих плодів і овочів 

 

Визначення органолептичних показників проводили за  

t
о
 = 20

° 
С. З наведених даних бачимо, що в процесі бланшування плодів 

та овочів зберігається колір, смак та аромат продукту. 

Фізико-хімічні показники якості швидкозамороженого 

напівфабрикату досліджувались згідно з ГОСТом протягом 12 місяців 

тривалого зберігання, що наведені у таблиці 2. 

Таблиця 2 

Зміни фізико-хімічних показників якості швидкозамороженого 

напівфабрикату під час зберігання 

 

Показник 
Вихідний 

зразок 

Температура зберігання –35 оС 

Термін зберігання, місяці 

3 6 12 

1 2 3 4 5 

1. Масова частка 

сухих речовин за 

рефрактометром, % 14,4±0,4 14,2±0,5 13,6±0,4 12,8±0,4 

2. Загальна кислотність 

(в перерахунку на 

яблучну кислоту), % 0,38±0,02 0,39±0,11 0,43±00,5 0,49±0,06 
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Продовження табл. 2 

1 2 3 4 5 

3. Масова частка 
вітаміну С, мг % 35,7±0,04 35,04±0,05 34,30±0,03 33,25±0,06 

4. Масова частка 
цукрів, % 8,45±0,05 8,05±0,03 7,65±0,02 6,84±0,06 

5. Активна 
кислотність рН 4,55 4,52 4,51 4,50 

6. Масова частка 
пектину, % 1,35±0,03 1,31±0,02 1,30±0,05 1,025±0,02 

7. Масова частка 
золи, % 1,05±0,02 1,05±0,01 1,0±0,03 0,98±0,03 

 

На підставі експериментальних даних можна зробити висновок 
про незначні зміни фізико-хімічних показників якості напівфабрикату 
після розморожування.  

Так, масова частка сухих речовин зменшилась на 1,6%, а 
загальна титрована кислотність незначно збільшилась на 0,11%. Таке 
розходження зумовлено частковим гідролізом пектинових речовин із 
утворенням продуктів кислотного походження, що також видно за 
активною кислотністю, величина рН також незначно збільшилась. За 
активною кислотністю судять про концентрацію вільних іонів водню в 
розчині. Цей показник можна застосовувати для контролю біохімічних 
процесів, які відбуваються під час переробки та зберігання харчових 
продуктів.  

Таблиця 3 
Мікробіологічні показники напівфабрикату  

на основі овочів та плодів 
 

Досліджува-
ний зразок 

Кількість 
мезофільних 
аеробних і 

факультативно 
анаеробних 

мікроорганізмів, 
КУО в 1 г, 
не більше 

Маса продукту (г), в 
якій не допускається 

Дріжджі 
КУО в 1 г, 
не більше 

Плісняві 
гриби, 

КУО в 1 г, 
не більше 

БГКП 
(коліфор- 

ми) 

Патоген-
ні, у т.ч. 
сальмо-

нели 

Напівфабри-
кат на основі 

овочів та 
плодів 5,0×103 

не 
виявлено 

в 0,1 

не 
виявлено 

в 0,25 4×103 

не 
виявлено 

в 0,1 

Мікробіологічні 
нормативи 

(відповідно до 
ТУ У 15.13-

0156330-126-
2002) 7×104 0,1 25 5×102 1×102 
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Зміни вмісту вітаміну С в процесі тривалого зберігання 
напівфабрикату становлять 1,19% також є незначним.  

Заморожування з додаванням вівсяного борошна, яке має 
антиоксидантні властивості протидіє окисленню вітаміну С та 
попереджує значне змінення якості напівфабрикату [4].  

Результати мікробіологічних досліджень напівфабрикату на 
основі овочів та плодів наведено в таблиці 3. 

Як бачимо з наведених даних мікробіологічні показники 
напівфабрикату на основі овочів та плодів відповідають вимогам 
мікробіологічних нормативів.  

Висновки. Розроблений напівфабрикат має високу біологічну 
та харчову цінність, а використання швидкого заморожування як 
способу консервування зменшує втрати продукту під час зберігання, 
продовжує термін вживання цінної плодоовочевої продукції. 

Відзначено, що швидкозаморожений напівфабрикат 
максимально зберігає поживні речовини, а мікробіологічні показники 
не перевищують установлених норм навіть після 12 місяців зберігання 
за температури –35 

о
С.  

Заморожування з додаванням вівсяного борошна, яке має 
антиоксидантні властивості, протидіє окисненню вітаміну С та 
попереджує значну змінену якості напівфабрикату. 

 
Список джерел інформації / References 

 
1. Щеглов Н. Г. Технология консервирования плодов и овощей :  

уч.-практ. пособие / Н. Г. Щеглов. – М. : Палеотип : Дашков и Ко, 2002. – 380 с. 
Cheglon, N.G. (2002), Technology canning fruits and vegetables 

[Texnologia konservirovania plodov i ovochei], Moscow, 380 p. 
2. Дженеева Э. Л. Качество ягод земляники, замороженных при разных 

температурах / Э. Л. Дженеева, А. В. Ермолина // Научные основы хранения 
овощей картофеля. – М. : Агропромиздат 1987. – С. 208–211. 

Dzheneeva, E.L., Ermolina, A.V. (1987), Scientific bases storing vegetables 
potatoes [Kachestvo yagod zemlayniki zamorogenux pri raznux temperatyrax], 
Moscow, pp. 208-211. 

3. Белінська С. О. Формування асортименту заморожених 
напівфабрикатів вітчизняного виробництва / С. О. Белінська, Н. Я. Орлова // 
Сучасні тенденції та проблеми інновації виробництва товарів і надання послуг : 
міжнар. наук.-практ. конф., 7 травня 2008 : тези доп. – Львів, 2008. – С. 103–106. 

Belіnska, S.O., Orlov, N.Y. (2008), «Formation assortment of semi-frozen 
national production» [«Formuvannya assortment of frozen napіvfabrikatіv 
vіtchiznyanogo virobnitstva»], Current Trends and problems innovation of 
production of goods and services, Lviv, pp. 103-106. 

4. Одарченко Н. С. Получение замороженных овощных 
полуфабрикатов новым способом переработки свежих овощей /  
Н. С. Одарченко, Д. Н. Одарченко, Е. В. Сподарь // Переработка и управление 



237 

 

качеством сельскохозяйственной продукции : междунар. науч.-практ. конф., 
21–22 марта 2013 г. : тезисы докл. – Минск : Белорусский гос. аграр. техн.  
ун-т, 2013. – С. 176–177. 

Odarchenko, M.C., Odarchenko, D.M., Spodar E.V. (2013), «Preparation of 
frozen vegetable processing semi-finished products in a new way of fresh 
vegetables» [«Polychenie zamorogenux ovochnux polyfabrikatov novum cpocobom 
pererabotki cvegux ovochey»], Processing and quality control of agricultural 
products, Minsk, pp. 176-177. 

 
Одарченко Андрій Миколайович, д-р техн. наук, доц., факультет 

товарознавства і торговельного підприємництва, Харківський державний 
університет харчування та торгівлі. Адреса: вул. Клочківська, 333, м. Харків, 
Україна, 61051.  Тел.: 349-45-28; e-mail: laboratory119@mail.ru. 

Одарченко Андрей Николаевич, д-р техн. наук, доц., факультет 
товароведения и торгового предпринимательства, Харьковский 
государственный университет питания и торговли. Адрес: ул. Клочковская, 
333, г. Харьков, Украина, 61051. Тел.: 349-45-28; e-mail: laboratory119@mail.ru. 

Odarchenko Andrew, Doktor of Technical Sciences, associate professor, 
Faculty of commodity science and commerce entrepreneurship, Kharkiv State 
University of Food Technology and Trade. Adress: Ukraine, 61051, Kharkiv, 
Klochkovs’ka str., 333; e-mail: laboratory119@mail.ru. 

 
Карбівнича Тетяна Василівна, канд. техн. наук, доц., факультет 

товарознавства і торговельного підприємництва, Харківський державний 
університет харчування та торгівлі. Адреса: вул. Клочківська, 333, м. Харків, 
Україна, 61051.  Тел.: 349-43-21; e-mail: laboratory119@mail.ru.  

Карбивничая Татьяна Васильевна, канд. техн. наук, доц., факультет 
товароведения и торгового предпринимательства, Харьковский 
государственный университет питания и торговли. Адрес: ул. Клочковская, 
333, г. Харьков, Украина, 61051. Тел.: 349-45-28; e-mail: laboratory119@mail.ru. 

Karbivnichaya Tatiana, Candidate of Technical Sciences, associate 
professor, Faculty of commodity science and commerce entrepreneurship, Kharkiv 
State University of Food Technology and Trade. Adress: Ukraine, 61051, Kharkiv, 
Klochkovs’ka str., 333; e-mail: laboratory119@mail.ru. 

 

Михайлик Володимир Іванович, ст. викл., факультет товарознавства і 
торговельного підприємництва, Харківський державний університет 
харчування та торгівлі. Адреса: вул. Клочківська, 333, м. Харків, Україна, 
61051.  Тел.: 349-43-21; e-mail: laboratory119@mail.ru.  

Михайлик Владимир Иванович, ст. преп., факультет товароведения и 
торгового предпринимательства, Харьковский государственный университет 
питания и торговли. Адрес: ул. Клочковская, 333, г. Харьков, Украина, 61051. 
Тел.: 349-45-28; e-mail: laboratory119@mail.ru. 

Mikhailik Vladimir, senior Lecturer, Faculty of commodity science and 
commerce entrepreneurship, Kharkiv State University of Food Technology and 
Trade. Adress: Ukraine, 61051, Kharkiv, Klochkovs’ka str., 333; e-mail: 
laboratory119@mail.ru. 

mailto:laboratory119@mail.ru


238 

 

Соколова Євгенія Борисівна, асист., факультет товарознавства і 
торговельного підприємництва, Харківський державний університет 
харчування та торгівлі. Адреса: вул. Клочківська, 333, м. Харків, Україна, 
61051.  Тел.: 349-43-21; e-mail: laboratory119@mail.ru. 

Соколова Евгения Борисовна, асист., факультет товароведения и 
торгового предпринимательства, Харьковский государственный университет 
питания и торговли. Адрес: ул. Клочковская, 333, г. Харьков, Украина, 61051. 
Тел.: 349-43-21; e-mail: laboratory119@mail.ru. 

Sokolova Evgenia, assistant, Faculty of commodity science and commerce 
entrepreneurship, Kharkiv State University of Food Technology and Trade. Adress: 
Ukraine, 61051, Kharkiv, Klochkovs’ka str., 333; e-mail: laboratory119@mail.ru. 

 
Рекомендовано до публікації д-ром техн. наук В.М. Михайловим. 
Отримано 1.08.2014. ХДУХТ, Харків. 

 
УДК 664.3.032:544.77.051 

 

ВИЗНАЧЕННЯ МІЦНОСТІ МІЖФАЗНИХ 

 АДСОРБЦІЙНИХ ШАРІВ У ПІНОЕМУЛЬСІЙНИХ СИСТЕМАХ 
 

2
 С.Б. Омельченко, А.Б. Горальчук, О.О. Гринченко 

 

Подано аналіз експериментальних даних щодо формування міжфазних 
адсорбційних шарів у піноемульсійних системах. Установлено концентрації 
поверхнево-активних речовин і сухого знежиреного молока, що дозволяють 
регулювати міцність міжфазних адсорбційних шарів у піноемульсійних 
системах.  

Ключові слова: міцність, стійкість, піноемульсійна система, піна, 
емульсія. 

 

ОПРЕДЕЛЕНИЕ ПРОЧНОСТИ  

МЕЖФАЗНЫХ АДСОРБЦИОННЫХ СЛОЕВ 

 В ПЕНОЭМУЛЬСИОННЫХ СИСТЕМАХ 
 

С.Б. Омельченко, А.Б. Горальчук, О.А. Гринченко 
 

Представлен анализ экспериментальных данных по формированию 
межфазных адсорбционных слоев в пеноэмульсионных системах. 
Установлены концентрации поверхностно-активных веществ и сухого 
обезжиренного молока, позволяющие регулировать прочность межфазных 
адсорбционных слоев в пеноэмульсионных системах.  
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