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Отже, порошкоподібний напівфабрикат з грибів рейши, фламуліни, шиїтаке містить 
високий вміст харчових нутрієнтів, з даним напівфабрикатом зручно працювати у технології 
виробництва кулінарної продукції, його легко зберігати, порціонувати. Використання поро-
шку заощаджує час та енергоресурси на приготування страв з використанням грибів фламу-
ліни, рейши, шиїтаке тощо. Під час використання порошку вищих грибів потрібно пам’ятати, 
що їх біологічні властивості втрачаються при тривалому варінні (100 °С понад 10…20 хв), 
тому їх варто вводити в страву після її готовості. Таким чином, дані грибні порошки раціо-
нально використовувати під час приготування соусів, дресингів та соусних паст. 

Завдяки впровадженню в технологію виробництва продукції ресторанного господарс-
тва соусів та соусних паст з використанням грибних порошків фламуліни, рейши та шиїтаке 
ми маємо можливість розширити асортимент соусної продукції сучасних закладів ресторан-
ного господарства, збагатити харчовими речовинами імунностимулюючої, онкопротекторної 
та лікувально-профілактичної дії. 
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Сьогодні більшість людей хоче споживати корисні продукти, які максимально збері-

гають натуральні властивості сировини. До таких продуктів, які тільки завойовують своє мі-
сце в нашому щоденному раціоні, можна віднести шпинат. Зелені рослини — єдині організ-
ми, які засвоюють сонячну енергію і акумулюють її у вигляді потенційної хімічної енергії 
утворених органічних сполук. Сучасні дієтологи відносять шпинат до п’ятірки найбільш ко-
рисних продуктів в світі [1]. 
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Цей продукт є унікальним, завдяки своєму хімічному складу. Шпинат відрізняється 
від інших овочів високим вмістом білків, менше тільки в молодому горосі та квасолі. Серед 
мінеральних елементів переважають: кремній (170,7 %), марганець (93,8 %), бор (53,0 %), 
залізо (32,3 %), талій (25,0 %), кобальт (22,0 %), хром (20,9 %), ванадій (19,8 %), рубідій 
(18,7 %), калій (17,9 %), кальцій (12,4 %), йод (12,2 %), молібден (10,4 %), цинк (10,2 %) [2]. 
Листя шпинату багате важливими антиоксидантами — вітамінами А і С, а також поліфено-
льними оксидантами, лютеїном та β-каротином. Разом ці речовини поглинають вільні ради-
кали та активні форми кисню, які відіграють негативну роль в процесі старіння та розвитку 
різних захворювань. Так, наприклад, в США шпинат рекомендується в якості продукту, який 
може суттєво знизити ризик виникнення рахіту у дітей, а також артритів у людей похилого 
віку [1]. 

Промислова переробка шпинату передбачає традиційне консервування тепловою сте-
рилізацією, сушіння та заморожування [3, 4]. Аналіз існуючих технологій довів, що найкра-
щим способом переробки та збереження шпинату є саме низькотемпературна обробка. За-
вдяки такій обробці максимально зберігаються біологічно-активні речовини свіжої зелені. 

Сировиною для отримання продуктів зі шпинату є зелене листя, яке збирають двічі на 
рік: восени та навесні. Але вітчизняне промислове виробництво виготовляє продукцію тільки 
із осінньої сировини і у дуже невеликій кількості. Сучасні дослідження показали, що росли-
ни, які перезимували в південних областях України забезпечують отримання врожаю в більш 
ранні терміни, і за рахунок цього можна розширити сезон переробки листової зелені. В цей 
період і менша загроза появи квітконосних пагонів. 

Головною метою роботи було дослідження шпинату різних термінів дозрівання Осін-
нього та весняного) для отримання замороженого продукту з високими функціональними 
властивостями та збереження інтенсивного зеленого кольору, характерного для нативної си-
ровини. Таким чином, досліджувались дві групи сортів шпинату: осіннього та весняного те-
рміну дозрівання. 

За традиційними технологіями переробки зелених листових овочів передбачено про-
ведення попередньої теплової обробки для інактивації ферментів. Відомо, що зелені овочі 
при варінні і бланшуванні отримують буре забарвлення. Відбувається це внаслідок взаємодії 
хлорофілу з органічними кислотами або кислими солями цих кислот, що містяться в клітин-
ному соку овочів, з утворенням нової речовини бурого кольору — феофітину. При тепловій 
обробці овочів білок, зв'язаний з хлорофілом, в результаті денатурації відщеплюється, мем-
брани пластид і тонопласт руйнуються, внаслідок чого органічні кислоти отримують можли-
вість взаємодіяти з хлорофілом [1]. 

Якщо проводити теплову обробку у відкритих апаратах з великою кількістю води при 
визначеній мінімальній тривалості, яка необхідна для інактивації ферментів, то частина лет-
ких кислот видаляється з парами води, концентрація органічних кислот в продуктах і середо-
вищі знижується, утворення феофітину сповільнюється. 

Таким чином, ступінь зміни зеленого забарвлення шпинату залежить від тривалості 
теплової обробки і концентрації органічних кислот в продукті та середовищі. Експеримента-
льно визначали оптимальну тривалість бланшування шпинату у воді. 

У деяких зразках шпинату було виявлено гіркий присмак, який, в основному, був ха-
рактерний для шпинату осінніх термінів дозрівання. Природа речовин, які надають гіркого 
смаку не досліджувалась, Але можемо припустити, що це речовини терпіноїдної групи, які 
входять до складу глікозидів. Для зменшення неприємного присмаку рекомендуємо прово-
дити бланшування, в процесі якого гіркі речовини руйнуються і переходять в бланшовані во-
ди. Для того, щоб позбутися гіркоти та інактивувати пероксидазу в дослідах використовува-
ли бланшування протягом 1…6 хв з інтервалом 1 хв. Після теплової обробки проводили реа-
кцію на пероксидазу і як показали досліди, бланшування водою протягом 3 хв було достат-
ньо для інактивації ферменту. 

Тому наступну серію дослідів проводили при бланшуванні протягом саме 3 хв і ви-
значали зміни L-аскорбінової кислоти в заморожених зразках шпинату різних термінів дозрі-
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вання, як найбільш лабільної речовини при технологічній обробці та оцінювали органолеп-
тичні характеристики отриманого напівфабрикату. Після бланшування шпинат охолоджува-
ли холодною водою, видаляли надлишок вологи, подрібнювали та заморожували за темпера-
тури -15 °С. 

В обох випадках втрати аскорбінової кислоти (рис. 1) були суттєвими: на 42 % змен-
шився вміст в шпинаті весняного дозрівання та на 56 % — в шпинаті осіннього дозрівання, 
але ці показники в 2 рази вищі, ніж аналогічні втрати при тепловій стерилізації. 

 

 

Рис. 1 — Вплив тривалості бланшування парою на зміни L-аскорбінової 
кислоти (L-АК, мг/100 г) в шпинаті різних термінів дозрівання 

На підставі проведених досліджень можна рекомендувати для промислової переробки 
шпинат як осіннього, так і весняного термінів дозрівання, який раніше не використовувався 
для випуску швидкозамороженої продукції. Отриманий продукт має високі органолептичні 
властивості та забезпечує споживання шпинату з високими функціональними характеристи-
ками цілорічно. 
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