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СПОСОБИ ЗБАГАЧЕННЯ ЗАКУСОЧНИХ КОНСЕРВІВ 

БІОЛОГІЧНО АКТИВНИМИ РЕЧОВИНАМИ  
 

Наведено результати досліджень щодо розробки нових овочевих консервів з додаванням 
біологічно активних  речовин для підвищення вітамінного складу і  харчовій цінності. За 
отриманими даними розроблено рецептури консервів «Буряк з медом та чорносливом» та 
«Медові перці, фаршировані капустою». 
 
Вступ. Поліпшення екологічного стану та структури харчування у країні визначають актуальність 

проблеми пошуку способів збагачення вітамінного складу продуктів. Результати досліджень сучасного 
харчування населення свідчать про недостатнє споживання незамінних компонентів їжі, що знижує опір 
організму до впливу факторів навколишнього середовища, формує синдром хронічної втоми, депресії, 
знижує розумову та фізичну активність. Тому створення доступних, збалансованих у харчовому 
відношенні та біологічно повноцінних продуктів є актуальною проблемою для населення України. 

У плодоовочевій галузі розроблено виготовлення компотів і нектарів з додаванням БАР для 
підвищення вітамінного складу. Автори досліджували вміст аскорбінової кислоти, каротиноїдів, 
фенольних речовин і мінеральних речовин у готовій консервованій продукції. Для збагачення 
плодовоовочевих консервів  БАР рекомендовано використовувати нетрадиційну сировину, таку як, 
плоди обліпихи, кизилу, шовковиці, терну [1-3]. 

Постановка проблеми. Технологічна обробка при виготовленні консервів знижує в овочах вміст 
біологічно активних речовин (БАР), у зв’язку з цим назріла проблема пошуку шляхів збагачення цих 
речовин у готових овочевих консервах. 

Мета дослідження. Метою дослідження є виготовлення овочевих закусочних консервів з 
підвищеною харчовою цінністю.  

Задачі дослідження: розробити новий вид консервів; проаналізувати дослідні зразки після 
виготовлення і через деякий час після зберігання; провести дегустацію; дати оцінку якості консервів. 

Результати дослідження. Запропоновано виготовлення овочевих закусочних консервів з 
додаванням меду. Авторами розроблено рецептури консервів «Буряк з медом та черносливом» і «Медові 
перці, фаршировані капустою». Запропоновані рецептури поліпшують органолептичні властивості та 
харчову цінність продукту. 

Розглянемо основні компоненті, які запропоновані у рецептурі. 
До складу меду входить більш 70 різних важливих для організму речовин. Мед майже цілком 

складається із цукрів – глюкози та фруктози. Це моноцукри, які дуже легко засвоюються організмом, та 
без усіляких перетворень надходять із ШКТ у кров.  

За рахунок цукристих речовин, які потрапляють із їжею, утворюється більше половини всієї 
енергії організму. У меді містяться такі ферменти: діастаза, інвертаза, каталаза, пероксидаза, ліпаза. За 
вмістом ферментів мед займає одне з перших місць серед продуктів харчування. До складу меду входять 
мінеральні речовини: залізо, мідь, марганець, хлор, кальцій, калій, натрій, фосфор, алюміній, магній. 
Доведено бактерицидні властивості меду. 

У чорносливі знаходиться велика кількість корисних речовин, вітамінів (групи В, РР, Е), макро- і 
мікроелементів, а також моно і дисахариди, пектини, органічні кислоти (особливо яблучна). Вживання 
чорносливу сприяє обміну речовинами, поліпшує перистальтику ШКТ, особливо рекомендовано людям з 
серцево-судинними захворюванням. 

 Враховуючи вищевикладене, дані компоненти цілеспрямовано були введені в рецептури 
запропонованих овочевих консервів  

Експериментально було визначено оптимальну кількість компонентів, які витримували певний час 
для гармонізації смаку та аромату, та проводили органолептичні дослідження. Необхідну кількість 
інгредієнтів визначили так, щоб консерви мали привабливий яскраво-червоний колір, приємний аромат, 
характерний для маринованих овочів, солонкувато-кислуватий смак, властивий маринованим овочам. 

За отриманими даними розроблені рецептури консервів «Буряк з медом та чорносливом» і 
«Медові перці, фаршировані капустою», які представлена в таблиці 1,2. 
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Таблиця 1 
Рецептура консервів «Буряк з медом та чорносливом» 

 

Компонент Мас, % 

Буряк 34,56 
Мед 3,69 
Чорнослив 10,37 
Сіль 0,69 
Гвоздика 0,02 
Перець духмяний 0,02 
Перець чорний 0,02 
Оцет яблучний натуральний 4.61 
Вода  46,02 

Всього 100,0 
 

Таблиця 2 
Рецептура консервів «Медові перці, фаршировані капустою» 

 

Компонент Мас, % 

Перець 22,17 
Морква   6,12 
Капуста 10,96 
Часник   2,39 
Мед   1,53 
Оцет   5,35 
Цукор   7,14 
Рослина олія   7,14 
Сіль   1,53 
Вода 35,67 

Всього 100,0 
 
Розрахунковим методом було обраховано хімічний склад консервів та експериментально 

визначено в ній вміст аскорбінової кислоти, що становить 54 мг на 100 г композиції. Досліджено вміст 
мінеральних елементів, а саме  Ca і Мg, та встановлено, що Са в 100 мл  міститься 37,2 мг, а Мg  – 26,2 
мг. 

Розроблені технологічні схеми виготовлення нових консервів. 
Якість готової продукції контролюється органолептичними і фізико-хімічними методами. В 

консервах оцінювали зовнішній вигляд, смак і аромат, колір, консистенцію, якість маринадної заливки. 
Визначали вміст цукру,  загальну кислотність та ін. Після аналізів проводили дегустацію.  

З метою досягнення конкурентних переваг за рахунок підвищення харчової цінності отримані 
консерви  «Буряк з медом та чорносливом» мають привабливий яскраво-червоний колір, приємний 
аромат, характерний для маринованих овочів, солонкувато-кислуватий смак, властивий маринованим 
овочам; чорнослив з медом дають також гарний солодкий присмак. У процесі дегустації оцінювали 
наступні показники: зовнішній вигляд, колір, смак, запах. Кожний показник оцінювали за п’ятибальною 
шкалою відповідно до вимог якості. Консерви отримали високу оцінку. Середній бал склав 4,95. 

Результати досліджень доводять доцільність використання в рецептурі меду, чорносливу та 
яблучного оцту.   

Висновки: 
1. Розроблені нові консерви «Буряк з медом та чорносливом» та «Медові перці, фаршировані 

капустою» відрізняються високими органолептичними показниками за рахунок сприятливого поєднання 
цукрів та кислот і добре вираженим ароматом та смаком маринаду.  

2. Проведений комплекс досліджень було покладено в основу розробки проекту нормативно-
технологічної документації на нову продукцію. 
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