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 Гарантована якість швидкозаморожених плодоовочевих про-
дуктів протягом визначеного виробником терміну зберігання є їхньою 
основоположною характеристикою та однією із суттєвих мотивацій 
потенційних покупців до їх придбання. Категорія якості багатоаспек-
тна, оскільки поєднує безпечність, харчову, біологічну цінність, орга-
нолептичні, ергономічні властивості тощо. Саме тому для комплексної 
оцінки якості швидкозаморожених плодоовочевих продуктів як сукуп-
ності їхніх характеристик застосовують різноманітні методи: вимірю-
вальні, реєстраційні, розрахункові, органолептичні, експертні та соціо-
логічні [1].  
 У товарознавчій діяльності для ідентифікації якості продукції та 
встановлення відповідності вимогам нормативних і комерційних доку-
ментів використовують переважно органолептичні та вимірювальні 
методи. Доцільність застосування останніх під час оцінювання якості 
швидкозаморожених плодоовочевих продуктів на етапі їх приймання 
та реалізації у роздрібній мережі виникає лише за умови встановлення 
відхилень перших від регламентованих норм. Однак результати науко-
вих досліджень свідчать, що зміна органолептичних властивостей 
цього товару відбувається внаслідок протікання фізичних, хімічних  
і біохімічних процесів і не завжди є індикатором початку реакцій. Так, 
зміна запаху пов’язана із активністю окиснювальних ферментів ліпази, 
каталази та пероксидази; кольору – окисненням поліфенольних сполук 
за участю поліфенолоксидази; консистенції – вмістом пектинових 
речовин, клітковини, активністю пектинметилестерази, вологозатри-
мувальною здатністю; смаку – вмістом цукрів, кислот, дубильних 
речовин, зміною цукро-кислотного індексу, гідролізом полісахаридів  
і дисахаридів [2].  
 У зазначених нижче публікаціях [3; 4] наведено результати 
досліджень якості нових швидкозаморожених плодоовочевих напів-
фабрикатів та ягід за комплексом органолептичних і фізико-хімічних 
показників. Установлено, що під час зберігання продуктів у виробни-
чих умовах і торговельній мережі відбуваються зміни їхнього хіміч-
ного складу та відповідно органолептичних властивостей.  
                                                           
0 © Наталія Орлова, Світлана Белінська, 2010 
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 Загальними органолептичними показниками якості швидкоза-
морожених плодів та овочів, які регламентовані чинними в Україні 
ДСТУ та визначені для оцінювання сенсорних властивостей продуктів, 
є їхній зовнішній вигляд і колір у замороженому стані, смак, запах, 
консистенція – у розмороженому. Під час оцінювання зовнішнього 
вигляду плодів та овочів ураховують вміст дефектних, частково де-
формованих, потрісканих, механічно пошкоджених плодів, неоднорід-
них за розміром і ступенем стиглості. Основні фізико-хімічні показ-
ники – температура продукту та вміст домішок різного походження: 
рослинного, мінерального тощо [5; 6]. Фізико-хімічні показники якості 
пов’язані із органолептичними, оскільки наявність домішок суттєво 
знижує загальне сприйняття продукту за зовнішнім виглядом, а недот-
римання температурного режиму сприяє підвищенню швидкості про-
тікання біохімічних реакцій, результатом яких є зміна кольору, смаку, 
запаху.  
 Мета роботи – серед сукупності органолептичних і показників 
хімічного складу швидкозаморожених плодоовочевих продуктів вия-
вити такі, що можуть слугувати індикаторами змін споживних власти-
востей.  
 Об’єкт дослідження – швидкозаморожені напівфабрикати бак-
лажанів, фаршированих овочевою сумішшю.  
 Загальне уявлення про споживні властивості швидкозаморо-
жених напівфабрикатів упродовж терміну їхнього зберігання отри-
мано не тільки на основі визначення абсолютних показників якості, а й 
комплексно – з урахуванням відносних показників і виявлення залеж-
ностей між ними, встановлення сили та напряму зв’язків. Для цього 
окремі одиничні показники об’єднано у групові, визначено комплекс-
ний показник якості та розраховано коефіцієнти парних кореляцій. 
Розроблену модель наведено на рис. 1.  
 Якість напівфабрикату оцінено за сукупністю органолептичних 
і фізико-хімічних показників. Органолептичну оцінку проведено за 
розробленою 5-баловою шкалою, на основі якої розраховано узагаль-
нений показник якості комплексним методом. Масову частку розчин-
них сухих речовин визначено рефрактометричним методом [7], цукрів – 
фериціанідним [8], титровану кислотність – стандартним [9], пекти-
нових речовин – комлексонометричним [8], клітковини – окисненням 
у кислому середовищі [8], вітаміну С – йодометричним [10], актив-
ність аскорбінатоксидази та поліфенолоксидази – за швидкістю окис-
нення аскорбінової кислоти (АК) [8], осмотично-поглинену та колоїд-
но-зв’язану форми вологи – за Починком [8]. Відносні показники 
визначено: індекс цукристості – за співвідношенням частки цукрів  
і розчинних сухих речовин, індекс кислотності – співвідношенням 
частки титрованих кислот і цукрів.  
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Рис. 1. Модель комплексної оцінки якості  
швидкозамороженої плодоовочевої продукції 

 Для виявлення показників, які найтісніше зв’язані з іншими та 
можуть слугувати критеріями ідентифікації змін якості, використано 
метод кореляційних плеяд, який ґрунтується на властивості, що всі 
показники зв’язані між собою не хаотично, а утворюють певні групи. 
Якщо у багатомірному просторі розташувати точки, які символізують 
параметри або ознаки на відстанях, обернено-пропорційних значенням 
коефіцієнтів кореляції, то ці точки утворять дендрит і розташовувати-
муться групами, які й називаються "кореляційні плеяди". На рівні 
мінімального в дендриті зв’язку всі ознаки утворюють загальну ко-
реляційну плеяду. Отже, кореляційна  плеяда – це група ознак, які між 
собою мають тісніші кореляційні зв’язки, порівняно з ознаками інших 
плеяд. Умовно розриваючи дендрит на плеяди у місцях найслабкішого 
зв’язку, можна отримати окремі плеяди та виявити показники-інди-
катори. У межах кожної плеяди показником-індикатором є той, який 
має найбільшу кількість зв’язків з іншими показниками. При наявності 
декількох показників з однаковою кількістю зв’язків показник-інди-
катор визначають шляхом розрахунку середнього арифметичного зна-
чення модулів коефіцієнтів кореляції.  
 Метод кореляційних плеяд передбачає, що зв'язок між декілько-
ма показниками (ознаками, характеристиками) можна визначити не 
безпосередньо, а опосередковано – через зв'язок кожного з показників 
із будь-якими іншими. Це дає можливість шляхом дослідження зов-
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нішніх (прямих і обернених) зв’язків перейти до виявлення внутрішніх 
(прихованих)  взаємозалежностей.  
 Перевагами застосування методу кореляційних плеяд для ана-
лізу прямих та опосередкованих зв’язків є можливість виявлення 
найбільш суттєвих зв’язків, розміщення їх за значущістю та визна-
чення показників-індикаторів якості продукції [11].   
 Для побудови кореляційних плеяд розраховано коефіцієнти 
кореляцій за загальноприйнятою формулою (таблиця).   
 Статистичну значущість коефіцієнтів оцінено за t-критерієм 
Стьюдента. Статистична достовірність кореляційних зв’язків на до-
вірчому рівні < 0.05 уможливлює використання їх для побудови 
кореляційних плеяд.   
 Кореляційну плеяду зв’язків показників якості напівфабрикатів 
фаршированих баклажанів наведено на рис. 2. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рис. 2. Кореляційна плеяда зв’язків показників якості напівфабрикатів 
фаршированих баклажанів: 

1 – органолептична оцінка; 2 –  колоїдно-зв’язана вода; 3 – осмотично-поглинена 
вода;   4 – розчинні сухі речовини; 5 – загальний цукор; 6 – органічні кислоти;  

7 –  пектинові речовини; 8 – клітковина; 9 – вітамін С;  10 – активність аскорбіна-
токсидази;  11 – активність поліфенолоксидази; 12 –  індекс цукристості;  

13 –  індекс кислотності; 14 – інтегральний показник якості 
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Таблиця 

Коефіцієнти парних кореляцій 

* 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 

1 1 –0.0185 0.0564 0.5386 0.5726 0.0182 0.1532 –0.3070 0.1966 0.0769 0.1107 0.2107 –0.1832 0.9654 

2 –0.0185 1 0.1182 –0.0393 –0.1449 –0.3217 0.2694 0.3359 –0.2478 –0.1044 0.1234 –0.2077 –0.2224 –0.0018 

3 0.0563 0.1182 1 –0.1209 0.2124 –0.3006 –0.0503 –0.2425 –0.0425 0.0371 0.0773 0.4730 –0.3557 0.0575 

4 0.5386 –0.0393 –0.1209 1 0.7212 –0.2294 0.1703 –0.0231 –0.1219 –0.1779 0.0056 –0.0919 –0.4467 0.5201 

5 0.5726 –0.1449 0.2124 0.7212 1 –0.0965 –0.0395 –0.0136 0.2393 0.3329 0.1597 0.6217 –0.4365 0.5291 

6 0.0182 –0.3217 –0.3006 –0.2294 –0.0964 1 –0.1053 –0.0008 0.6326 0.5179 0.2985 0.1275 0.9369 –0.0219 

7 0.1532 0.2694 –0.0503 0.1703 –0.0395 –0.1053 1 –0.4101 –0.1314 –0.1478 –0.0052 –0.2653 –0.0637 0.2037 

8 –0.3070 0.3359 –0.2425 –0.0231 –0.0136 –0.0008 –0.4101 1 0.1794 0.0434 0.0692 –0.0256 0.0039 –0.3003 

9 0.1967 –0.2478 –0.0425 –0.1219 0.2393 0.6326 –0.1314 0.1793 1 0.6712 0.2913 0.4747 0.4798 0.1478 

10 0.0769 –0.1044 0.0371 –0.1779 0.3329 0.5179 –0.1478 0.0434 0.6712 1 0.3379 0.6668 0.3468 0.0629 

11 0.1107 0.1234 0.0773 0.0056 0.1597 0.2985 –0.0052 0.0692 0.2913 0.3379 1 0.2084 0.2124 0.1105 

12 0.2107 –0.2077 0.4730 –0.0919 0.6217 0.1275 –0.2652 –0.0255 0.4747 0.6668 0.2084 1 –0.117 0.1681 

13 –0.1833 –0.2224 –0.3557 –0.4467 –0.4365 0.9369 –0.0637 0.0039 0.4798 0.3468 0.2124 –0.117 1 –0.2054 

14 0.9657 –0.0018 0.0575 0.5201 0.5291 –0.0219 0.2037 –0.3003 0.1478 0.0629 0.1105 0.1681 –0.2054 1 

Примітка. * 1 – узагальнений показник якості органолептичних властивостей, бал; масові частки: 2 – колоїдно-зв’язаної вологи, %;  
3 – осмотично-поглиненої вологи, %; 4 – розчинних сухих речовин, %; 5 – цукрів, %; 6 – титрованих кислот, %;  
7 – пектинових речовин, %; 8 – клітковини, %; 9 – вітаміну С, мг/100 г; 10 – активність аскорбінатоксидази (мкмоль 
АК, окисненої за 1 хв); 11 – активність поліфенолоксидази (мкмоль АК, окисненої за 1 хв); 12 – індекс цукристості;  
13 – індекс кислотності; 14 – комплексний показник якості.  
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 За аналізом плеяд виявлено ядра – показники, які представляють 
всі інші, оскільки мають максимальну кількість кореляційних зв’язків. 
Встановлено, що чотири вершини плеяди – 5, 6, 10 і 12 мають 
найбільшу однакову кількість зв’язків – три. Проте максимальні 
середні значення коефіцієнтів кореляції (0.63) мають вершини 5 і 6, які 
можна вважати ядрами кореляційної плеяди. Це свідчить про те, що 
зміна вмісту цукрів і кислот протягом тривалого низькотемператур-
ного зберігання, порівняно з їхнім вмістом у свіжозаморожених 
продуктах, сигналізує про початок змін органолептичних власти-
востей, коли закінчується строк збереженості саме високої якості 
продуктів, який за рекомендаціями Міжнародної академії холоду 
виокремлюється у межах практичного терміну зберігання [12].    
 Таким чином, застосування методу кореляційних плеяд умож-
ливлює виявлення прямих і прихованих зв’язків між органолептич-
ними й фізико-хімічними показниками заморожених напівфабрикатів. 
Динаміка вмісту кислот і цукрів у продукті протягом тривалого 
холодильного зберігання може слугувати індикацією змін якості спо-
живних властивостей.  
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 Споживання фруктових і овочевих соків населенням України за 
останні десять років значно зросло. Модернізувалася технологія, роз-
ширився асортимент, змінилося на естетичніше та зручніше у корис-
туванні упакування, однак смаки споживачів залишилися майже без 
змін.  

Ринок соків залишається переважно "українським", оскільки 85 % 
його утримують три найбільші виробники: "Сандора" (ТМ "Сандора" – 
48 %), "Вітмарк" (ТМ Jaffa, "ОКЗДП" – 24 %), "Ерлан" (ТМ "Біола" – 
13 %). За даними досліджень MMI Ukraine, проведених компанією TNS 
в Україні восени 2007 – восени 2009 рр., споживачі надають перевагу 
мультивітамінним сокам (майже 40 % респондентів), яблучному, 
апельсиновому, томатному, персиковому й ананасовому – 26–37 %, 
"міксам" – понад 10 % [1]. 

Мета дослідження – провести порівняльну оцінку якості фрук-
тових мультивітамінних соків і нектарів різних торгових марок, які 
реалізуються в Україні. 

Для дослідження обрано 5 найменувань соків і 14 нектарів. 
Проведено оцінку якості споживчої тари за розробленою авторами  
5-баловою шкалою (табл. 1), соків і нектарів за фізико-хімічними й 
органолептичними показниками: вміст сухих розчинних речовин за 
рефрактометром [2], загальну кислотність – титруванням [3], вміст 
вітаміну С – йодометричним методом [4, с. 90–91], активну кислот-
ність – рН-метром марки HANNA (Португалія), дегустаційну оцінку – 
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