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ВИРОБНИЦТВО ХАРЧОВИХ
ПРОДУКТІВ З ПЛОДІВ НЕКТАРИНА

Наведено інформацію щодо хімічного складу
продукції (компот, джем, пюре, варення)
з плодів нектарина. За хімічним складом
оптимальною продукцією визнано варення
та джем.

Невід’ємною ланкою збалансованого харчу-
вання населення України є фрукти — природне
джерело вітамінів, мікроелементів, доступних
форм вуглеводів та інших цінних біологічно ак-
тивних речовин. Їхнім нуково обґрунтованим
нормативом є показник фактичних обсягів спо-
живання плодів і ягід у розвинутих країнах, що
перебуває в межах 100 кг і більше на особу на
рік [11]. На жаль, середньостатистичний рівень
споживання фруктів в Україні набагато гірший,
що пояснюється їхьою високою вартістю за
низьких обсягів власного виробництва та недо-
статньою увагою до вирощування порівняно
нових культур, до яких належить нектарин —
Persica vulgaris subsp. nectarine (Ait.) Shof. Це
одна з перспективних культур для півдня Украї-
ни за своїми смаковими якостями, гарним зов-
нішнім виглядом та хімічним складом плодів.
Відсутність опушення у плодів нектарина ро-
бить їх привабливішими для споживання у сві-
жому вигляді та підвищує ефективність викори-
стання через порівняно високу концентрацію
біологічно активних речовин у шкірці та м’якуші
біля шкірки плоду [5]. Проте на сьогодні на пе-
реробку надходить не більше 8% плодів [10,
15], що пояснюється порівняно низьким обся-
гом вирощування культури, малим сортимен-
том та браком інформації про її харчову й біо-
логічну цінність, недостатнім вивченням питань
щодо використання нектарина в харчовій про-
мисловості.
Відомо, що в плодах нектарина порівняно зі

столовими сортами персика та аличі кримської
накопичується більше сухих речовин, аскорбі-
нової кислоти, моно- та дисахаридів, пектинів
[2, 10]. Завдяки наявності аскорбінової кисло-
ти, каротину, флавоноїдів плоди нектарина ма-
ють виразну антиоксидантну активність [16].

Відомі рекомендації щодо переробки плодів
нектарина на варення, джеми, компоти, некта-
ри, пюре-концентрати, цукати [2, 10, 14].
Але дослідження складу й напрямів пере-

робки плодів нектарина мають епізодичний ха-
рактер. Практично не вивчено вміст у них ка-
ротинів, флавоноїдів, показник антиокси-
дантної активності, що для об’єктивної оцінки
харчових і лікувально-профілактичних особли-
востей одержуваної продукції є вкрай недо-
статнім.
Мета досліджень — комплексний аналіз

хімічного складу деяких видів продукції з плодів
нектарина для вибору основних напрямів їх
переробки.
Об’єкти досліджень — варення, джем, ком-

пот, пюре, одержані з експериментального цеху
з переробки рослинної сировини Нікітського
ботанічного саду відповідно до існуючих техно-
логічних інструкцій [13] з переробки плодів пер-
сика (без стадії видалення шкірки). Сировиною
слугувала сортосуміш пізніх сортів нектарина
Рубіновий 8 та Євпаторійський, зібраних у стані
повної стиглості (остання декада серпня, уро-
жай 2008 р.). Плоди йшли на переробку в день
збирання.
Методи досліджень. Продукцію зберігали

на складі за плюсової температури 5—7°С та
відносної вологості не вище 40%. Аналіз її че-
рез 3 міс. після виробництва здійснювали за за-
гальноприйнятими методиками (вміст сухої
речовини у м’якуші — гравіметрично) [4]; роз-
чинних сухих речовин у сиропі — рефрактомет-
рично [1]; моносахаридів і сахарози — методом
Бертрана [9]; титрованих кислот (у перерахун-
ку на яблуневу) та аскорбінової кислоти — тит-
риметрично [4]; водорозчинного пектину та
протопектину (у перерахунку на галактуронову
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кислоту) [3], каротинів [7], флавоноїдів (у пере-
рахунку на галову кислоту) — спектрофотомет-
рично [6]; антиоксидантної активності — ампе-
рометрично [8]).
Результати досліджень. У досліджуваній

продукції (таблиця) відмічено знижений, по-
рівняно зі свіжими плодами, вміст аскорбінової
кислоти, каротинів, флавоноїдів. Відповідно
зменшилась антиоксидантна активність. Найбіль-
шою мірою (в десятки разів) у продукції знизив-
ся вміст каротинів, що зумовлено їх окислю-
вальною деструкцією в процесі гомогенізації та
термічної дії під час варіння. При цьому менші
втрати каротинів відмічено в компотах і пюре,
при готуванні яких варіння має меншу трива-
лість. Дещо стійкішими проти деструкції вияви-
лися флавоноїди (у варенні до 20—22% від
початкового) та аскорбінова кислота (15—60%),
що підтверджують наукові публікації [2, 10, 15].
Найбільшу антиоксидантну активність від-

мічено для варення, джему й сиропу (таблиця),
що можна пояснити кількістю вмісту речовин у
продуктах переробки та оптимальним поєднан-
ням антиоксидантів — каротинів, флавоноїдів
та аскорбінової кислоти. При виробництві про-
дукції відбувається зниження концентрації мо-
носахаридів, титрованих кислот і водорозчин-
ного пектину за рахунок розведення сиропом і
переходу до нього речовин з м’якуша плодів.
У процесі розварювання м’якуша відбувається
також деструкція протопектину. За рахунок вне-
сення желюючої суміші (пектинового порошку
та лимонної кислоти) при виробництві джему в
ньому підвищується вміст титрованих кислот і
водорозчинного пектину. Використання цукро-
вого сиропу спричиняє підвищення вмісту са-
харози, сухих речовин, що пов’язують з енер-
гетичною цінністю кінцевого продукту [12]. Крім
того, має місце підвищення вмісту сахарози (та
сухих речовин) у м’якуші (порівняно зі значен-
нями у свіжих плодах) за рахунок переходу са-
харози з сиропу, що відображено у таблиці, для
варення й компоту.
За комплексом показників хімічного складу

(вміст сахарози, водорозчинного пектину, каро-
тинів, аскорбінової кислоти, флавоноїдів най-
більш оптимальною можна вважати переробку
плодів нектарина на варення й джем.
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Висновки

У процесі виробництва продукції (варення,
джему, компоту, пюре) з плодів нектарина та
її тримісячного зберігання відбувається зни-
ження вмісту каротинів, флавоноїдів, аскор-
бінової кислоти та пов’язаного з ними показ-
ника антиоксидантної активності. За раху-

нок розведення сиропом у кінцевому продукті
зменшується концентрація моносахаридів,
водорозчинного пектину, титрованих кис-
лот. Унаслідок використання цукрового сиро-
пу кінцевий продукт збагачується сахарозою
та, відповідно, розчинними сухими речовина-
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ми. З урахуванням оптимального хімічного
складу продукції з плодів нектарина рекомен-
довано виготовляти варення та джем.
Перспективою цих досліджень є вивчення

питання мінімізації втрат біологічно ак-
тивних речовин під час переробки плодів та
пошук шляхів збагачення ними кінцевої про-
дукції.
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