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Вступ. За останні роки в Украї-
ні спостерігається перевиробни-
цтво овочів, значно зріс валовий 
збір за рахунок підвищення уро-
жайності. Так, у 2011 р. в усіх ка-
тегоріях господарств було зібра-
но понад 9 млн тонн, а у 2012 р.,  
за попередніми даними, –  
більше 8,3 млн тонн (потреба 
споживання на внутрішньому 
ринку становить 6 млн тонн) [1]. 
Близько 90% овочів вирощуєть-
ся дрібними фермерськими гос-
подарствами чи на присадиб-
них ділянках. це ускладнює чи 
повністю унеможливлює фор-
мування великих однорідних за 
якістю партій для експортування 
[2].

Крім того, для України харак-
терне нерівномірне надходжен-
ня овочевої продукції протягом 
року. Найбільша їхня кількість 
(понад 75%) надходить протя-
гом літньо-осіннього періоду [3]. 
Майже весь вирощений врожай 
потрібно зберігати протягом 
певного часу або переробля-

ти. Наразі в Україні недостатня 
кількість сховищ, які повністю 
відповідають діючим стандар-
там та вимогам продукції. Так, 
за даними статистики 45% існу-
ючих сховищ застарілі й тільки 
20% побудовано нових [4]. За 
оцінками фахівців Міністерства 
аграрної політики та продо-
вольства України мінімальна по-
тужність сучасних сховищ, що 
забезпечуватимуть збережен-
ня якісних показників овочевої 
продукції протягом всього пе-
ріоду зберігання, має становити 
2,5 млн тонн (на початок 2012 
р. такі потужності становили 1,8 
млн тонн) [1]. Щороку через від-
сутність належних умов для збе-
рігання та переробки українські 
виробники щорічно втрачають 
від 25 до 30% вирощеного вро-
жаю [2]. Тому вивчення альтер-
нативних способів зберігання 
овочевої продукції, в тому числі 
й моркви, є своєчасним. 

Актуальним напрямом пере-
робки овочів у світі та Україні 

є сушіння. Сушені овочі стають 
дедалі більш популярними. Пе-
ревагою сушеної продукції по-
рівняно зі свіжою є можливість 
її тривалого зберігання (до двох 
років). Завдяки використанню 
сучасних технологій сушіння го-
това сушена продукція зберігає 
до 80–90% вітамінів і біологічно 
активних елементів. Висушена 
продукція не містить ніяких кон-
сервантів або хімічних речовин і 
не піддається дії шкідливих про-
менів. Для упаковки, зберігання 
й транспортування сушених ово-
чів потрібно тари, площі склад-
ських приміщень і транспортних 
засобів у 4–10 разів менше, по-
рівняно з продукцією в свіжому 
вигляді, із якої вони виготовлені 
[5].

Сушені овочі – концентрат 
корисних речовин, оскільки під 
час сушіння видаляється вільна 
та деяка частина зв’язаної во-
логи. Тому, пропонується вико-
ристовувати додавання сушених 
овочевих культур із поліпшени-
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ми органолептичними власти-
востями, показниками якості та 
підвищеною біологічною цін-
ністю до традиційних продуктів 
харчування як один із спосо-
бів отримання функціональних 
продуктів із заданими власти-
востями.

Зараз в Україні є кілька десят-
ків виробників сушених про-
дуктів, але вони не формують 
ринок, оскільки виготовляють 
продукції у невеликих кількостях 
[2]. Наша країна імпортує сушені 
овочі, зокрема цибулю та столо-
ві коренеплоди з Узбекистану, 
Польщі. При цьому, середня ціна 
1 т сухих овочів на експорт май-
же у 20 разів вища, ніж вартість 
сировини. Основною причиною 
цього, на наш погляд, є відсут-
ність інформації про безперечні 
переваги застосування сушених 
продуктів, недостатнє вивчення 
елементів технології вирощу-
вання овочевої продукції щодо 
такого виду переробки та до-
сить висока вартість поточних 
комплексних ліній для сушіння. 

Постановка проблеми. Щоб 
отримати справді якісну суху 
продукцію потрібно враховувати 
багато факторів. У багатьох краї-
нах, де сушінням овочів займа-
ються професійно, наприклад у 
США, підбір сортів, технологія 
вирощування, збирання суворо 
контролюється підприємствами-
виробниками.

Морква – одна з найпошире-
ніших овочевих культур, яку ви-
користовують для сушіння. Суха 
її продукція – обов’язковий ком-
понент приправ для виготовлен-
ня перших страв, гарнірів, кет-
чупів, різноманітних приправ, 
соусів тощо; входить до скла-
ду майже всіх сухих овочевих 
сумішей; у вигляді порошку –  
застосовується як натуральний 
барвник. Вона надає готовим 
стравам приємного кольору і 
смаку, а найголовніше – збагачує 
їх біологічно-цінними та пожив-

ними речовинами, мінеральни-
ми елементами [3].

Однак для виготовлення 
справді якісної продукції, що 
відповідатиме вимогам діючих 
нормативних документів, варто 
враховувати деякі особливості. 
Важливим фактором серед ін-
ших є вибір сорту. 

Мета та завдання дослі-
джень. Для виробництва якіс-
ної сушеної продукції свіжі ко-
ренеплоди моркви мають від-
повідати певним вимогам, а 
саме: містити високу кількість 
сухої речовини, цукрів, каро-
тину. Крім цього, вони мають 
відрізнятися високими смако-
вими, ароматичними якостями, 
однорідністю забарвлення, від-
сутністю різкого переходу від 
серцевини до кори, а також по-
зеленіння, яке спричиняє наяв-
ність гіркоти. Для забезпечення 
високого виходу якісної готової 
продукції в процесі підготовки 
до сушіння коренеплоди мають 
утворювати незначну кількість 
відходів. Тому, одним із завдань 
наших досліджень було оцінити 
свіжі коренеплоди моркви різ-
них сортів за вмістом основних 
біохімічних показників, провес-
ти дегустацію, визначити техно-
логічні показники (кількість від-
ходів та вихід сухої продукції) та 
розрахувати ефективність сушін-
ня різних сортів моркви з метою 
виділення найпридатніших для 
виробництва.

Матеріали та методи дослі-
джень. Дослідження проводили 
протягом 2006–2009 рр. у Наці-
ональному університеті біоре-
сурсів і природокористування 
України (м. Київ), в тому числі 
польові – на колекційних ді-
лянках науково-дослідного саду 
плодоовочевого факультету згід-
но з методикою однофакторних 
дослідів [6]. Коренеплоди виро-
щували на колекційних ділян-
ках навчально-дослідного саду 
кафедри овочівництва, який 

розміщений у північній частині 
Лісостепу України на дерново-
середньоопідзолених ґрунтах. 
Повторність досліду чотирира-
зова з рендомізацією. Облікова 
площа ділянки становила 6 м2. 
Обліки виконували на 40 рос-
линах – по 10 з кожного повто-
рення. Застосовували агротех-
ніку вирощування, прийняту у 
виробничих умовах [6]. Насіння 
висівали вручну з міжряддям 45 
і глибиною загортання 2–3 см. 

Для досліджень відібрали 10 
сортів та гібридів, поширених у 
зоні Лісостепу, з них три сорти 
вітчизняного походження (Ласу-
ня, Оленка, Шатене сквирська), 
один – молдавського (Артек), 
один – голландського (Віта Лонга 
F1), один – російського (Лосіноо-
стровська) та чотири – німець-
кого (Красний велікан, Осіння 
королева Длінная красная, Пе-
рун F1). Як контроль використа-
ли вітчизняний сорт Ласуня, за-
несений до Реєстру сортів рос-
лин у 2004 р. [7].

Якість коренеплодів за осно-
вними біохімічними показни-
ками та безпосередньо сушіння 
визначали в науково-навчальній 
лабораторії кафедри технології 
зберігання, переробки та стан-
дартизації продукції рослинни-
цтва ім. проф. Б.В. Лесика. Фізич-
ні, органолептичні та біохімічні 
показники встановлювали за за-
гальноприйнятими методиками 
[8]. Економічну ефективність об-
числювали, виходячи з фактич-
них витрат на вирощування, під-
готовку до переробки, вартості 
затраченої електроенергії, вихо-
ду сушених продуктів, середньої 
реалізаційної ціни свіжої та пе-
реробленої продукції, загально-
господарських і виробничих ви-
трат (середнє за 2006–2009 рр.)

Результати досліджень та 
їх обговорення. Встановле-
но, що сортимент моркви іс-
тотно різниться за основними 
господарсько-біологічними по-
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казниками та харчовою цінніс-
тю (табл. 1).

Високою врожайністю за роки 
досліджень відзначилися сорти 
німецької селекції Красний велі-
кан та Длінная красная. Приріст 
урожаю в них був на 12,2–6,4 т/га  
більший порівняно зі стандар-
том. Найвищу товарність за-
фіксовано в Артека, Красного 
велікана та Лосіноостровської. 
Встановлено тісний прямий ко-
реляційний зв'язок між масою 
коренеплодів та їх товарністю 
(r=0,84±0,12).

Як свідчать літературні дані та 
проведені нами досліди, най-
важливішими факторами, що 
визначають вихід і якість сухої 
продукції, є вміст основних біо-
хімічних показників, особливо 

сухої речовини (СР) та цукрів у 
вихідній сировині (див. табл. 1).

У досліджуваних коренепло-
дах накопичувалась досить ви-
сока кількість сухої речовини –  
10,0–12,7%. Найвищий вміст її 
виявлено в коренеплодах сортів 
Шантене сквирська та Красний 
велікан, найнижчий – у гібрида 
Перун F1. За вмістом загально-
го цукру виділився сорт Крас-
ний велікан – 6,4%, що на 2,2% 
більше порівняно зі стандартом, 
а найменше його було в Перуна 
F1 – 4,0% (на 0,6% менше порів-
няно зі стандартом).

Як відомо, коренеплоди морк-
ви найбільше цінять за високий 
вміст каротину. Серед досліджу-
ваного сортименту найбільше 
β-каротину зафіксовано в коре-

неплодах сорту Красний велікан –  
15 мг/100 г, найменше – в Арте-
ка та Шантене сквирській (10,5 
та 11,8 мг/100 г відповідно).

Загальна дегустаційна оцінка 
досліджуваних сортів колива-
лася в межах від 5,0 до 6,9 бала 
за 9-бальною шкалою. За комп-
лексом органолептичних показ-
ників (зовнішній вигляд, смак, 
запах, консистенція) найвищу 
оцінку отримала суха продук-
ція сорту Красного велікана (6,9 
бала), найнижчу – сорту Артек 
та гібрида Віта Лонга F1 (5,0 і 5,2 
бала відповідно).

На прибутковість виробни-
цтва сушеної продукції найбіль-
ше впливали урожайність і вихід 
сушеної продукції. Найбільшу 
кількість готової продукції з 1 

Таблиця 1
Господарсько-біологічні показники та харчова цінність свіжих коренеплодів моркви різних сортів,  

середнє за 2006–2009 рр.

Варіанти
досліду

Середня врожайність Маса товар-
ного корене-

плоду, г
Товар-
ність, %

Вміст у коренеплодах
Дегустаційна
оцінка, балівт/га ± до сухої

речовини, %
цукрів 

(сума), %
β-каротину,

мг/100 г
Ласуня (контроль) 30,2 100 90 68 11,4 4,6 13,2 5,5
Оленка 33,6 +11,2 106 73 11,8 4,7 13,5 6,1
Шантене сквирська 30,6 +0,9 93 72 12,7 6,3 11,8 4,8
Артек 31,4 +4,0 96 78 11,2 4,6 10,5 5,0
Віта-Лонга F1 32,0 +6,0 92 68 10,6 4,4 14,2 5,2
Красний велікан 36,2 +19,9 110 80 12,7 6,4 15,0 6,9
Осіння королева 33,4 +10,6 98 71 11,0 5,6 12,6 5,6
Длінная красная 40,6 +34,4 122 75 11,5 6,0 13,8 6,6
Перун F1 28,2 –6,6 83 69 10,0 4,0 14,5 6,2
Лосіноостровська 30,8 +2,0 93 75 11,2 5,5 12,0 5,9

Таблиця 2
Економічна ефективність виробництва сушеної моркви різних сортів, середнє за 2006–2009 рр.

Варіанти 
досліду

Урожайність, 
т/га

Вихід сушеної 
моркви, т/га

Витрати на  
виробництво,

 тис. грн/га

Виручка від 
реалізації, 
тис. грн/га

Чистий  
прибуток, 
тис. грн/ га

Рівень  
рентабельності, %

Ласуня (контоль) 30,2 2,0 73,3 80,4 7,1 9,7
Оленка 33,6 3,1 89,6 97,9 8,3 9,2
Шантене сквирська 30,6 3,0 85,0 96,0 11,0 12,9
Артек 31,4 2,8 81,2 88,6 7,4 9,1
Віта-Лонга F1 32,0 2,9 92,7 116,0 23,3 25,1
Красний велікан 36,2 3,9 111,8 156,8 45,0 40,3
Осіння королева 33,4 3,4 101,1 136,4 35,3 34,9
Длінная красная 40,6 4,3 118,6 172,4 53,8 45,4
Перун F1 28,2 2,3 76,8 90,0 13,2 17,2
Лосіноостровська 30,8 2,7 80,0 87,7 7,7 9,6
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сОРтОВИВЧЕННЯ тА сОРтОзНАВстВО

Придатність коренеплодів моркви (Daucus carota L.) різних сортів для переробки

Сортовивченнята охорона прав на сорти рослин

га можна отримати вирощуючи 
сорт Осіння королева – 4,3 т, що 
вдвічі перевищує стандартний 
варіант (табл. 2). Вихід сушеної 
продукції залежав, насамперед, 
від вмісту сухої речовини та 
врожайності. Високоврожайні 
сорти, коренеплоди яких нагро-
маджували достатню кількість 
СР і відзначалися високим вихо-
дом готової продукції, були най-
більш прибутковими. 

За результатами досліджень, 
виробництво сушеної моркви 
всіх сортів є рентабельним. Най-

вищий чистий прибуток і рівень 
рентабельності встановлено при 
виробництві сушеної моркви 
сортів Длінная красная – 45,4% 
та Красний велікан – 40,3%, що 
відповідно на 35,7 і 30,6% біль-
ше порівняно з контролем. Най-
менш вигідно виробляти сушену 
моркву, використовуючи сорти 
Артек та Оленка. Рівень рента-
бельності в цих варіантах стано-
вив 9,1 та 9,2% відповідно. 

Висновки. Таким чином, за 
комплексом господарсько-
біологічних показників, а саме: 

урожайністю, вмістом основних 
біохімічних компонентів, ор-
ганолептичними показниками, 
найпридатнішими для сушіння 
виявилися сорти Красний велі-
кан та Длінная красная. Рівень 
рентабельності за використан-
ня коренеплодів цих сортів для 
сушіння, становив 45,4 та 40,3% 
відповідно. Для підвищення 
цього показника потрібно під-
бирати сорти, які характеризу-
ються високою врожайністю та 
накопичують достатню кількість 
сухої речовини.
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