












































































































































































































































































































































































































































ВЕСТНИК Х.НТУ JYt! 1(40), .20i 1 г. ТЕХНОЛОГИЯ ЛЕГКОЙ И ПИЩЕВОЙ ПРОМЬIШЛЕННОСТИ 

TEXHO.JIOFИЯ J1ЕГКОЙ ИI1ИЩЕВОЙ 

ПРОМЫШJIЕННОСТИ 

УДК 6641.038/339.13 
Н.А. Власенко, В.О. :Короленко, О.В. Стоянов~ 

ДОСЛIДЖЕННЯ КОН:КУРЕНТНОСПРОМОЖНСТI 

ВИРОБНИЦТВА KOHCEPBIB «IKPA БАКЛАЖАННА» 

В лimepamypi наводятъся данi вuкористшшя ЗФлороженоК cupoвuнu для консер6)lвання при 

виготовленнi ка,~тотiв, у соковому виробнuцтвi. В наведенiй cmammi прив еде но 

результати виготовлення «!кри бакла:жанноi» iз за.мороженоi' сировинu, яка перед 

обсмажуваннЯfl!I не пiддавалася дефростацй: Вивчення показнuкiв 

конкурентоспроможностi вказаноi" технолога виробництва «Iкpu баклажанноi>> дове . 1и, 

що впровадження технологii; яка вuвчшгася , дозволяе пiдвuщити технiко-економiчнi 

показникu роботu пiдпрuемства, що спрuяе пiдвuщенню його конкурентоспромо:жностi. 

Вступ. За спожи;зчm,ш власпmостями та медико-nрофiлактичною дiею на органiзм баклажани -

досить цiнна у багатьох аспектах сировина. Актуально це ще й тому, шо протягом короткого сезоh)' 

вистигають майже всi osoчi, людина фiзiологiчно не здатна спожити за ко рот кий час вiдповiдну норму 

кожного з овочiв . Однак обмежений терм iн споживання i переробки у свiжому виглядi не дають зм оги 

використовуват:и Ух упродовж тривалого часу. За звичайного з берiгання на овочев:их сюш.дах вони 

зазнають з н ачних втрат. Отож, прiоритетним е збер iгання зазначених овочiв заморожеш-'-~Ш. До !ОГО ж, 

!Viopфoлoriчнi ознаки ,1:,аноi сировини, П хiмiчний скл:ад доводять придатнiсть до заморожування 

тривалий час. 

У свiтовiй практицi заморожуваш1_я достатньо поширене i ю:тивно застосовуrться, тому що дае 

змогу подовжити: термiн спож и вання овочiв у н:атуралы-ю~1у ;шглядi й бiлыr.: гюзно завантажити 

консервg:i пiдприемства. 

Стан вивчення проблеми. Дос;;iдженяя проблеми nодовження сезону переробки баr-оrажанiв за 

допомогою заморожування аналiзувал:ося вченими рiзних к-paik У лiтературi наводяться данi 

використання замороженоУ сировини для консервування при виготовленнi компотiв, у соковому 

виробництвi [JJ. Дослiдження проблеми подовження Сi.;ЗОну переробки баклажанiв за доnомогою 

заморожування аналiзувалося вчени.м:и ТаврiйськоI державноI агротехнiчноi: академii'. :В.Ф. Ямпачик та 

;ншi докладно вивчали фактори, що вг.ливають на проц е с заморожуванР.я, зберiганJ:-1'.я та дефростацiУ 

сировини [2}. 

Дана наукова робота rюляrае у розробцi технолоri ч ноУ схеми виробн:ицтва консервiв «Iкра 

баклажанна» з замороженоI сировини, аналiзуються зразки: сировинz, дефростованоi рi зними способами, 

а також недефростовано"i сировини, оскiльки за аналiзованими показниками саме ця си:ровина мае 

опти:мальнi показники. Також наведено ряд економiчних показникiв за даною технологiею та 1хне 

сбrрунтування. 

Мета дослiдження . Метою дослiдженр,.я е ып,чення r;роблеми використання заморожених 

5а.хлажг.нiв для виробництва «1кри 6~кJ1ажанноУ». 

Ддя досяrн:е :ю-r..я меси було поставлено осн:ов:нi задаtсi: 

1. Вивчити вплив методiв дефростацii' та використа нr-I я дефростованоi та недефростованоi 

сировини при обсмажуваннi бакл:ажанi:s. 

2. Проаналiзувати якiснi показники обсмаженоi сировини: 

а) видиме усмажувающ 

б)дiйсне усмажування; 

в )процент всмоктування oлii'. 

3. Виготовити консерви з рiзно'i сировини та проаналiзувати ix якiсть. 

Об'сктом дослiдження е консерви «:::кра баклажанню> з свiжо'i сировини та заморожених 

бакпажанiв (недефростованих i дефростованих). 

Предметом дослiдження е аналiз методiв дефростацii, структурно-механiчних властивостей 

обсмаженоi' сировини, вмiст сухих речовин, аналiз процесу обсмажування та аналiз обсмаженоi' 

сировини, органолептичних та фiзико-хiмiчних показникiв, та визнаqення ко~фiuiенту 

конкурентоспроможностi. 

Методика дослiджею,. Процес тривалого зберiгання баклажанiв е складним процесом . Шд час 

збер i ган ня вiдбуваються змiни фiзико-механiчних показн:икiв якостi овочiв при заморожуванн 1 , також 
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значнi змiни спостерiгаються i при дефростацiI. Методи дослiдження представленi стандартними 

методами експериментальних дослiджень: 

- органолептичнi та iнструментальнi методи оцiнки показникiв якостi баклажанiв ГОСТ 87 56.1-89; 

- визначення загального вмiсту сухих речовин у свiжiй i обсмаженiй сировинi методом 

висушування згiдно ГОСТ 29031-91; 

- аналiтичний метод визначення ступеня видимого i дiйсного обсмажування; 

- аналiз фiзико -х iмiчних показникiв: метод визначення вмiсту жиру ГОСТ 8756.21-89, 

- аналiз економiчних показникiв. 

Викладення основного матерiалу. У процесi роботи було проаналiзовано дефростованi i 

недефростованi зразки сировини, контрольним зразком е свiжа незаморожена сировина. Дефростацiя 

проводилася повiтрям i водою. Пiсля аналiзу рiзнi зразки були використанi для виготовлення консервiв 

«Iкра баклажанна» за стандартною схемою . Наприклад, технологiчна схема виготовлення консервiв iз 

замороженоi недефростовано'i сировшш представлена нижче (Рис.1 ): 

Замороженi кружечки 

баклажанiв 

Пiдготовка компонентiв -> 

(моркви, цибул1, бiлих коренiв 

зе.1енi , томат-пюре та iн.) 

l 
Iнспектування 

l 
Обсмажування 

l 
Подрiбнення 

l 
З\-,iпrуваю-m 

l 
Шдiгрiванш1 

l 
Фасування 

l 
Укупорювання 

l 
Стерилiзацiя 

<- Пiдго,овка тари 

Рис.1. Технолоriчна схема виробнидтва консервi.в «Iкра баклажанна» 

з недефростовано1 сировини 

При виробництвi овочевих закусочних консервiв основне мiсце зайУ.:ае прощ.~с обсмажування. 

Обсмажуваная проводять для того, щоб овочi набули специфiчного приемного смаку та аромату, 

пiдвищення калорiйностi продукту за рахунок видалення вологи з овочiв i замiщення iТ певною к i лькiстю 

oлi'i. 

При обсмажуваннi вiдбуваеться усадка овочiв за рахун~ж коагуляцii бiлкових речовин . По мipi 

видаленш! вологи зменшуються об'еми зразкiв i еластичнiсть клiтин, з'я:вляеться пружнiсть, а потiм i 

жорстк i сть ycieY системи, збiльшуеться шпаруватiсть овочiв. По мipi видалення вологи i зменшення 

об'ему зразкiв унаслiдок плазмолiзу Ix клiтин i коагуляцii бiлкiв клiтинних стiнок структура тканин 

значно зм;нюетъся . Втрачаеться пружнiсть тканин, мiтини стискуються: i клiтинна будо:за стае 

нерозбiрливою: у товщi тканин утворюються окремi порожнини, частково заповненi жиром. По мipi 

вида..1е}WJi во.1югн тканина овочiв ущiльнюеться, стае сухою, а на поверхнi утворюсrься скорiпiка, за 

кольором якоi" визначаеться вiзуалыю сrупiнь обсмаження. Скоринка утворюеться в результатi 

пiдсушування верхнього слою продукту, реакцн меланоi"диноутворення, незначноr карамелiзацi'i 

вуrлеводiв (крохмалю та цукрiв) i незначноi: деструкцii' клiтковин:и при наявностi солей органiчtшх 

кислот, бiлкiв та iнших складню: речовин. Якщо всмоктування oлii" у готовий продукт i видалення 

ча ст ини вологи можна виконати будь-яким iншим технолоriчним способом, то про ц ес утворення 

скоринки, що мае специфiчний с.мак смажено'i сировини, вiдбувапься тiльки пiд час обсмажування 

овочiв у рослиннiй oлi'i. Скоринка надае продукту не тiлъки приемний зовнiшнiй виrляд, специфiчний 

смак i аромат, але i зберiгае форму шматочка, захищаючи його вiд деформацiй. 

Пiсля: обсмажування зразки овочiв здобули органолептичноi" оцiнки. В них було визначене видиме 

i дiйсне усмажуванР..я. Н айбiльшi змiни вiдбулися з кружечками баклажанiв, що дефросту:залися у 

повiтрi, вони мали най..меншу пружнiсть, значно збiльшилася шпаруватiсть овочiв. Це знайшло свое 

вiдображення i при аналiзi види.,.'1оrо i дiйсного усмажування. Вказанi змiни можна пояснити значшши 

втратами вологи при дефростацii". 
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Кружечки, дефростованi водою, малине досить яскраву скоринку. Показники усмажуваю-r..я були 

низькими. Це можна пояснити значною кiльк i стю вологи, що увiбралася при дефростацi1. Найкращi 

показники мали обсмаженi кружечки з недефростованоi' сировини. Див. табл.1 та табл. 2. 

З обсмажен-nл: бакл:ажанiв було виготовлено iкру баклажанну, розфасовану у банки 1-82-500 

через мiсяць зберirання було проведено аналiзи, як фiзико-хiмiчнi; так i органолептичнi. 

! 

Вид сировини 

Видиме 

усмажування, % 

дiйсне 

усмажування, % 

1 С;1ровина 

1 

1 1.Свi жi баклажани 
1 2.Баклажа ни 
1 ф . . 
1 де ростоваш повпрям. 

'i· 3 .Баклажани 

~изначення видимого i дШсноrо f смажушшня 
1 С . 1 Сировина, 1 с . ,ировина, 

ВlЖа 1 , 1 
деq>ростована I дефростована 

сировина I повiтрям i водою 

30,8 32,0 34,1 1 

' 
1 

39,4 39,2 ! 
1 

38,4 

i 
1 

О rанолептична оцiнка обсмажених баклажанiв 

1 Зовнiшн i й 

1 

! 
вигляд 

4,9 

4,5 

Консис

тенцiя 

4,8 

4,5 

Колiр Аромат 

4,9 5,0 

4,9 4,9 

4,б i дефростованi водою , 
4,6 4,9 4,9 

Таблиця 1 

Недефросто- 1 

вана ! 
сировина _J 

Смак 

5,0 

4,8 

4,8 

32,3 ! 
i 

39,6 

Таблиця 2 

Загальна 

ш.йнка 

бали 

4,92 

4,74 

4,78 

1 'i " 1 

1_:1· _-_ . .ь..с_а_1;Л"-'--аж_а _ н __ 
1

_

1

_. ___ _,_ __ 4_,_в_ !,' , __ 4_,s __ ~--4-,9--~--L:·_,9 __ ~_4_,9 _ __._ ___ 4_,8_~ _ недеq>ростоваю _ 

При дегустацii' «Iкри баклажанноi'», виготовленоi iз замороженоi сировини, найвиш.')' 

орrанолептичw; оцiнкк отримала iкра, виrотовлена iз недефростовано1 обсмаженоi' сирозини . Iкра, що 

була виготовлена iз сировини, дефростованоI повirрям, мала темно-коричневий колiр, iншi зразки мали 

свi-:- ло-коричн евий колiр. В iкpi, виготовленiй iз сировини, дефростовано!" у водi, недостатня кiлькiсь 

жиру, це може бути пов'язанс з тим, що ддя обсмажуваНF.я сировшш, дефростованоi у водi, недостат:ньо 

часу на обсмаж-уван:ня, що передбачено за iнструкцiею. Показники якостi «Iкри баклажаннсi'» наведено в 

табл. 3. 

Таблиця 3 

Показники якостi «Iкри баюшжанноi'» 

«Iкра ! « Iкра баклажанна», виготовлена iз замороженоi' 
Показники 

J 

(сировини i 
баклажана», 1 сировини 

консервiв) 
виготовленаiз Недефросто- Дефростована у Дефростова-
свiжоУ сировини 

вана водi на у повiтрi 

Видиме ~, усм ажування 32,0 34,1 30,8 32,3 
сировини, % 

::.:.----,------+--------+------~+--------+-------, 
@1 

1 ~1 

Дiйсне 

усмажу вання 39,4 
39,2 

38,4 39,6 

сировини, % 

Всмоктуванiсть 
12,2 12,3 11 4 13,6 

oлii', % - L,. ' 

В:мiст сухих 
24,1 24,0 23,4 24,5 al 

1 ul 
речовин, % 

Вмiст жиру, % 9,5 
1 ~ir----------,,--------+---------+---------.----------, 
1 u 1 9,4 8,8 9,8 

Смак 5,0 4,8 
1 = !-------"-"-'----+------'-----+-----'-----+-----'------+----'-------< 

L
I ~ i-1-----------~----+---'-----i----~-------~----i 

4,9 4,8 

Колiр 4,9 4,9 4,9 4,9 i 
___J i 

Зriдно з даними табл. 1, табл. 2, табл. 3 н:айбiльш конкурентоспроможною (за показником якостi) 

е «Iкра баклажанна», виготовлена зi свiжо1 сировини та «Iкра 5аклажанна», виготовлена iз за морсженоУ 

2i8 
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