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РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ КОНСЕРВИРОВАННОГО 
КАРТОФЕЛЯ 

Эмирвеисова З.Э., степень «Магистр», ф-та ТВ и ТБ 

Одесская национальная академия пищевых технологий, г. Одесса 

Картофель как пищевой продукт и как сырье для различных видов переработки в 

последние годы привлекает все большее внимание специалистов по вопросам питания 

и пищевой промышленности. Существуют технологические инструкции для картофеля 

молодого в натуральном виде. Он имеет короткий сезон заготовки, на него устанавли-

ваются повышенные цены, что сказывается и на стоимости консервов. 
В промышленности считается, что консервирование молодого и физиологически 

зрелого картофеля может получить быстрое развитие и стать одной из главных отрас-

лей консервного производства. Особенностью консервированного физиологически зре-

лого картофеля в процессе тепловой обработки является его разваривание, потеря це-

лостности структуры. 
Текстуру, плотность вареного картофеля можно регулировать параметрами – 

температура, время, режимами бланширования. Так как основным компонентом, кото-

рый влияет на структуру и прочность картофеля является пектиновые вещества, и их 

превращение из растворимой формы в нерастворимую стабилизирует целостность тка-

ней клубней. Преобразование высокометоксилированого в низкометоксилированый 

пектин проходит под действием пектинметилестеразы (ПМЕ) самого сырья. При нагре-

вании (бланшировании) клубней картофеля при температуре 60-70 оС в течение 3-
5 мин., фермент ПМЕ активируется (при температуре 90-100 оС он инактивируется за 3 

минуты). Степень прочности клубней картофеля можно регулировать в соответствии 

выдержкой в процессе стерилизации в автоклаве (табл. 1). 

Таблица 1 – Влияние температуры на изменение плотности клубней картофеля 

 
Образцы картофеля 

Плотность (кг/м
3) 

Без тепловой  
обработки 

Выдержка при  
60-70 ºС, 5 мин. 

100 ºС (кулинарная 

готовность) 

БеллаРоза 0,3 0,8 0,5 

Славянка 0,3 0,7 0,48 

Невская  0,1 0,9 0,53 
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Данные приведенные в табл. 1 дали возможность скорректировать формулу сте-

рилизации картофеля  рекомендованих для даного вида продукта на  с 

увеличением срока нагревания на 10 минут на стадии достижения температуры стери-

лизации. 
Переработка картофеля в пищевые продукты и полуфабрикаты открывает новые 

возможности для его использования. 
На сегодняшний день на Украине консервированный картофель не производит-

ся. Проведённые исследования лягут в основу производства зрелого и молодого карто-

феля без использования низина. 
 

Научный руководитель – д-р техн. наук, профессор Безусов А.Т. 
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ВИКОРИСТАННЯ ШРОТУ ОЛІЙНИХ КУЛЬТУР  
В ТЕХНОЛОГІЯХ РІЗНИХ ВИДІВ КЕКСІВ 

Тортіка Н.М., аспірант, Ніколаєва Ю.В., Кольчак В.О. 
студенти ОКР «Магістр» ф-ту ТЗХКВК і Б 

Одеська національна академія харчових технологій м. Одеса 

Продукти переробки олійних культур відіграють важливу роль в здоровому хар-

чуванні населення у всьому світі, тому рекомендовано їх додавати в раціон як джерело 

поліненасичених жирних кислот, рослинного білка і клітковини [1, 2].  

Предметом дослідження були обрані кекси, які виготовляються на хімічних роз-

пушувачах і без хімічних розпушувачів і дріжджів з використанням борошна шроту 

льону (БШЛ). За своїм хімічним складом БШЛ багате на дефіцитні омега-3 поліненаси-

чені жирні кислоти, харчові волокна та антиоксиданти [3]. При приготуванні кексів на 

хімічних розпушувачах проводили заміну пшеничного борошна на БШЛ у кількості 

10…50 %, а у разі виготовлення кексів без хімічних розпушувачів і дріжджів – 

15…60 %. Також, враховуючи вміст олії у складі БШЛ, зменшували рецептурну кіль-

кість жиру. Проведені дослідження були спрямовані на вивчення впливу БШЛ на стру-

ктурно-механічні, фізико-хімічні та органолептичні показники напівфабрикатів – 

в’язкість, вологість і густину, та готових виробів – вологість, пористість, питомий 

об’єм, кришкуватість і пружність м’якушки. 

Результати отриманих досліджень свідчать, що часткова заміна пшеничного бо-

рошна на БШЛ при виробництві кексів як на хімічних так і без хімічних розпушувачів і 

дріжджів супроводжується підвищенням в’язкості і густини тіста, що, очевидно, 

пов’язано з наявністю в ньому полісахаридів, які мають розгалужену структуру. Так, 

в’язкість тіста для кексів на хімічних розпушувачах при внесенні БШЛ збільшилася у 

1,07…1,3 рази, та у 1,04…1,34 рази – для кексів без розпушувачів. Вологість в усіх дос-

ліджуваних зразках тіста зменшувалася зі збільшенням масової частки борошна шроту 
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