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тових консервів на основі водних екстрактів з 
журавлини, а також перевірити отримані ре-
зультати у виробничих умовах.
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В умовах, коли споживчий ринок насичений 
різноманітними товарами, виробники змушені 
розробляти та впроваджувати ресурсозбері
гаючі та конкурентоспроможні технології. На 
часі з’явилась стійка тенденція до підвищен-
ня культури харчування нашого населення, де 
напівфабрикати високого ступеня готовності 
й продукція швидкого харчування набувають 
усе більшої популярності [1]. Рівною мірою 
це стосується й супів, які є принципово важ-
ливою продукцією в денному раціоні людини.

Останнім часом на споживчому ринку 
України як напівфабрикат високого ступеня 
готовності з’явилися супові заправки вітчиз-
няного виробництва, які є цікавими за концеп-
цією та задумом, але в повній мірі не можуть 
задовольнити як заклади ресторанного госпо-
дарства, так і розрізнених споживачів. Основ
ними недоліками існуючих супових заправок 
є використання харчових добавок у вигляді 
барвників, ароматизаторів, консервантів, жор-
сткі технологічні параметри термообробки, 
низький рівень біологічно активних речовин. 
Тому для вирішення існуючої проблеми, ми 
розробили нову борщову заправку з натураль-

ної сировини та підвищеним умістом біологіч-
но активних речовин.

Мета наших досліджень – визначення хі-
мічного складу нової борщової заправки, до 
складу якої входять лише натуральні продукти.

Вміст розчинних сухих речовин визначали 
рефрактометричним методом. Загальний цу-
кор контролювали перманганатним методом, 
редукуючі та нередукуючі цукри визначали за 
Бертраном. Клітковину контролювали ваговим 
методом. Органічні кислоти – методом титру-
вання. Золу – методом оголення. Калій і натрій 
визначали методом полум’яної фото метрії на 
приладі ЕКФ2. Кальцій контролювали мето-
дом комплексометричного титрування. Кіль-
кість магнію знаходили розрахунковим спо-
собом за результатами визначення кальцію і 
жорсткої води. Фосфор визначали калориме-
тричним методом ФискеСуббароу. Вміст за-
ліза контролювали методом, що заснований на 
реакції ортофенантроліну з іонами двовалент-
ного заліза. Вітамін С контролювали за допо-
могою йодометричного методу [2].

Результати досліджень наведені в табл.
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Таблиця

Хімічний склад борщової заправки, 
розробленої за новою технологією

Найменування показника Вміст
Вміст вологи, % 74,0
Білок, % 1,5
Жири, % 3,7
Загальний цукор, % 15,4
Вміст моносахаридів, % 14,8
Клітковина, % 1,2
Органічні кислоти (в перерахуванні на 
яблучну кислоту), % 0,2

Зола, % 2,8
Мінеральні речовини, 10-3 %:
Nа 903
К 409,7
Са 57,8
Mg 31
Р 73,4
Fе 2,1
Вітаміни, 10–3 %:
β-каротин 3,8
B1 0,1
В2 0,1
РР 0,3
С 29,7

Аналізуючи дані табл., бачимо, що вміст 
вологи становить 74 %.

Кількість білка в новій борщовій заправці 
становить 1,5 %. Загальна кількість цукрів у 
новому напівфабрикаті – 15,4 % і представле-
на насамперед моноцукрами та дисахаридами, 
які легко засвоюються, їх вміст – 14,8 %.

Клітковина столового буряку може вза-
ємодіяти з холестерином, запобігаючи його 
всмоктуванню в кров [3]. Серед усіх харчових 
волокон клітковина відіграє важливу роль у 
нормалізації корисної кишкової мікрофлори, 
зниженні активності гнилісної мікрофлори, 
виведенні шлаків та звільненню організму від 
шкідливих продуктів обміну речовин. Кількість 
клітковини в новій продукції становить 1,2 %.

Вміст органічних кислот також добре впли-
ває на мікрофлору кишечнику, служить дже-
релом енергії, благотворно впливає на обмін 
ліпідів, що призводить до зменшення рівня 
холестерину та загальних ліпідів у крові та 
тканинах внутрішніх органів. Кількість орга-
нічних кислот у новій борщовій заправці ста-
новить 0,2 %.

Достатньо суттєвим критерієм харчової 
цін ності продукту є його біологічно актив-
ні ре човини. Біологічно активні речовини 
досліджуваного зразка можуть широко вико-
ристовуватися для запобігання переродженню 
печінки, зниження кров’яного тиску, розсла-
блення спазм і зміцнення капілярів, а також 
вони необхідні при лікуванні атеросклерозу.

Як відомо, до біологічно активних речовин 
відносять мінеральні речовини, вітаміни, про-
вітаміни (Ркаротин) тощо. Вміст (3каротину 
у новій борщовій заправці – 3,8 %.

Мінеральні речовини виконують різнобічні 
функції в організмі людини. Як структурний 
компонент вони забезпечуються побудову 
опор них тканин скелету (кальцій, фосфор, маг-
ній) та підтримку необхідного осмотичного се-
редовища клітин крові, в яких протікають про-
цеси (натрій, калій), створення специфічних 
шлункових соків (хлор), гормонів (йод, цинк, 
мідь), переносників кисню в організмі (залізо, 
мідь), деяких життєво важливих вітамінів і 
ферментів, без яких неможливо перетравлен-
ня харчових речовин, що надходять до орга-
нізму (кобальт). Слід звернути увагу на вміст 
кальцію, яким багата нова продукція – 57,8 %.

Вміст вітаміну С в дослідному зразку ста-
новить 29,7 %.

Дослідивши хімічний склад експеримен-
тального зразка, зазначимо, що він максималь-
но наближений до хімічного складу сировини, 
має вагомий вміст вітаміну С, βкаротину, біо-
логічно активних речовин.
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