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(72) БЕЗУСОВ АНАТОЛІЙ ТИМОФІЙОВИЧ, КУЗ-

НЕЦОВА КАТЕРИНА ДМИТРІВНА, ЛЯТО В'ЯЧЕ-
СЛАВ ІГОРЕВИЧ 
(73) ОДЕСЬКА НАЦІОНАЛЬНА АКАДЕМІЯ ХАР-

ЧОВИХ ТЕХНОЛОГІЙ 

(57) Спосіб виробництва консервованого капустя-

ного соку з підвищеною фізіологічною активністю, 
що включає підготовку сировини, подрібнення, 
обробку в паротермічному апараті, пресування, 
центрифугування, фільтрування, підігрів, фасу-
вання, закупорювання, стерилізацію і охолоджен-
ня, який відрізняється тим, що капусту подріб-

нюють на шматки вагою 300 - 400 г, а оброблення 
в паротермічному апараті здійснюється при тиску 
пари 350 - 400 кПа протягом 10-20 секунд. 

 
 

 
Корисна модель належить до харчової проми-

словості, зокрема до технології отримання соків, 
конкретно - капустяного. 

Найбільш близьким є спосіб отримання капус-
тяного соку, який передбачає підготовку сировини, 
подрібнення, бланшування парою в закритому 
паровому апараті при 105 °C протягом 15 хвилин, 
пресування, центрифугування, фільтрування, за-
купорювання, стерилізацію та охолодження (див. 
Маноли Т.А. Разработка безотходной технологии 
консервированных пищевых продуктов из белоко-
чанной капусты: Диссертация на соискание науч-
ной степени кандидата технических наук.- Одеса, 
1995. - 190 с.). 

Даний спосіб вибрано за найближчий аналог. 
Найближчий аналог і корисна модель, що зая-

вляється, мають наступні спільні ознаки: 
- підготовка сировини; 
- подрібнення; 
- обробка в паротермічному апараті; 
- пресування 
- центрифугування 
- фільтрування; 
- підігрів; 
- фасування; 
- закупорювання; 
- стерилізація; 
- охолодження. 
Але найближчий аналог має такі суттєві недо-

ліки: 
- відсутність у готовому продукті фізіологічно-

активних речовин, а саме глюкозинолатів, які на 

сьогодні розглядаються як речовини, що попере-
джують онкологічні захворювання. 

В основу корисної моделі поставлено задачу 
розробити удосконалений спосіб виробництва 
консервованого капустяного соку, в якому шляхом 
подрібнення капусти на шматки вагою 300-400 г та 
обробки в паротермічному апараті при тиску пари 
350-400 кПа протягом 10-20 секунд, забезпечити 
збереження нативних глюкозинолатів. 

Поставлена задача вирішена в способі вироб-
ництва капустяного соку, що передбачає підготов-
ку сировини, подрібнення, пресування, центрифу-
гування, фільтрування, фасування, 
закупорювання, стерилізацію і охолодження, від-
повідно до корисної моделі, капусту подрібнюють 
на шматки вагою 300-400 г, а оброблення в паро-
термічному апараті здійснюється при тиску пари 
350-400 кПа протягом 10-20 секунд. 

Раніше глюкозинолати розглядалися як речо-
вини, які викликають отруєння у тварин при їх го-
дуванні капустяними овочами. Причиною отруєнь 
були продукти розщеплення глюкозинолатів під 
дією ферменту мірозинази - нітрили, тіоціанати, 
ізотіоціанати та ін. У людей же продукти розщеп-
лення глюкозинолатів викликали зобні хвороби. 

Результати медичних досліджень останніх 5 
років показали, що глюкозинолати володіють пози-
тивними властивостями. Причому позитивну дію 
глюкозинолати проявляють тільки тоді, коли вони 
потрапляють в організм людини без попереднього 
розщеплення. Вони підвищують активність фер-
ментів печінки, руйнують токсини, що поступають з 
їжею, проявляють антиоксидантну дію, покращу-
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ють роботу імунної системи, підтримують гормо-
нальний баланс організму, володіють протирако-
вою дією. 

Глюкозинолати і мірозиназа в рослинній тка-
нині знаходяться в роз'єднаному стані. При пору-
шенні цілісності клітини, травмуванні фермент і 
субстрат взаємодіють, в результаті чого утворю-
ється отруйна речовина. 

Для збереження глюкозинолатів від фермен-
тативного руйнування нами був запропонований 
спосіб термічної інактивації ферменту. 

Підвищення температури приводить до збіль-
шення ферментативних реакцій, але при цьому 
збільшується швидкість інактивації ферменту. При 
підвищенні температури швидкість гідролізу глю-
козинолатів і відповідно стабільність ферменту 
підвищується - це підвищення досягається макси-
мум при 40 °C. При температурі понад 75 °C міро-
сульфатаза і тіоглюкозідаза інактивуються. Спосіб 
термічної інактивації ферменту важко впровадити 
у виробництво через труднощі нагрівання цілих 
шматків капусти за дуже короткий час (до 10 с). 
Реально це можна здійснити в паротермічному 
апараті. Спосіб здійснюють наступним чином. 

Капусту білоголову доставляють на завод в 
ящичних піддонах за ТУ 10.03.709-88. Приймання 
сировини на заводі здійснюється партіями, вели-
чина яких обмежується однією транспортною оди-
ницею. Кожна партія повинна супроводжуватися 
сертифікатом встановленої форми. Зберігають 
капусту на критих сировинних майданчиках. 

Далі капуста надходить на сортування за якіс-
тю, де видаляють некондиційну сировину та на-
правляють на конвеєр для висвердлювання коче-
риги та ополіскування. Капусту білоголову ріжуть 
на великі шматки і обробляють в паротермічному 
апараті при тиску пари 350-400 кПа протягом 10-20 
секунд. Для отримання соку бланшована капуста 
піддається пресуванню. Центрифугування прово-
дять на сепараторі 5 хв при 10000 хв

-1
. Далі сік 

фільтрують через сито з нержавіючої сталі з діа-
метром отворів 0,5-0,8 мм чи капронове сито М8. 

Отриманий сік підігрівають в трубчатій пасте-
ризаційній установці до температури 90 °C. Далі 
сік одразу надходить на фасування, закупорюван-
ня і стерилізацію. 

Процес стерилізації проводять за формулою 

C125

202015




, за режимами представленими в таб-
лиці 1. 

Після стерилізації пляшки охолоджують во-
дою, температура якої після закінчення процесу 
охолодження не повинна перевищувати 40 °C. 
Приклади здійснення способу: 

Приклад 1. 
Капусту білоголову доставляють на завод в 

ящичних піддонах за ТУ 10.03.709-88. Приймання 
сировини на заводі здійснюється партіями, вели-
чина яких обмежується однією транспортною оди-
ницею. Кожна партія повинна супроводжуватися 
сертифікатом встановленої форми. Зберігають 
капусту на критих сировинних майданчиках. 

Далі капуста надходить на сортування за якіс-
тю, де видаляють некондиційну сировину та на-

правляють на конвеєр для висвердлювання коче-
риги та ополіскування. Капусту білоголову ріжуть 
на шматки вагою 400 г і обробляють в паротерміч-
ному апараті при тиску пари 400 кПа протягом 10 
секунд. Для отримання соку бланшована капуста 
піддається пресуванню. Центрифугування прово-
дять на сепараторі 5 хв при 10000 хв

-1
. Далі сік 

фільтрують через сито з нержавіючої сталі з діа-
метром отворів 0,8 мм чи капронове сито М8. 

Отриманий сік підігрівають в трубчатій пасте-
ризаційній установці до температури 90 °C. Далі 
сік одразу поступає на фасування, закупорювання 
і стерилізацію. 

Процес стерилізації проводять за формулою 

C125

202015




, за режимами представленими в таб-
лиці 1. 

Після стерилізації пляшки охолоджують во-
дою, температура якої після закінчення процесу 
охолодження не повинна перевищувати 40 °C. 

Кількісні та якісні показники наведені в таблиці 
2. 

Приклад 2. 
Капусту білоголову доставляють на завод в 

ящичних піддонах за ТУ 10.03.709-88. Приймання 
сировини на заводі здійснюється партіями, вели-
чина яких обмежується однією транспортною оди-
ницею. Кожна партія повинна супроводжуватися 
сертифікатом встановленої форми. Зберігають 
капусту на критих сировинних майданчиках. 

Далі капуста надходить на сортування за якіс-
тю, де видаляють некондиційну сировину та на-
правляють на конвеєр для висвердлювання коче-
риги та ополіскування. Капусту білоголову ріжуть 
на шматки вагою 350 г і обробляють в паротерміч-
ному апараті при тиску пари 380 кПа протягом 15 
секунд. Для отримання соку бланшована капуста 
піддається пресуванню. Центрифугування прово-
дять на сепараторі 5 хв при 10000 хв

-1
. Далі сік 

фільтрують через сито з нержавіючої сталі з діа-
метром отворів 0,6 мм чи капронове сито М8. 

Отриманий сік підігрівають в трубчатій пасте-
ризаційній установці до температури 90 °C. Далі 
сік одразу надходить на фасування, закупорюван-
ня і стерилізацію. 

Процес стерилізації проводять за формулою 

C125

202015




, за режимами представленими в таб-
лиці 1. 

Після стерилізації пляшки охолоджують во-
дою, температура якої після закінчення процесу 
охолодження не повинна перевищувати 40 °C. 

Кількісні та якісні показники наведені в таблиці 
2. 

Приклад 3. 
Капусту білоголову доставляють на завод в 

ящичних піддонах за ТУ 10.03.709-88. Приймання 
сировини на заводі здійснюється партіями, вели-
чина яких обмежується однією транспортною оди-
ницею. Кожна партія повинна супроводжуватися 
сертифікатом встановленої форми. Зберігають 
капусту на критих сировинних майданчиках. 

Далі капуста надходить на сортування за якіс-
тю, де видаляють некондиційну сировину та на-
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правляють на конвеєр для висвердлювання коче-
риги та ополіскування. Капусту білоголову ріжуть 
на шматки вагою 300 г і обробляють в паротерміч-
ному апараті при тиску пари 350 кПа протягом 20 
секунд. Для отримання соку бланшована капуста 
піддається пресуванню. Центрифугування прово-
дять на сепараторі 5 хв при 10000 хв

-1
. Далі сік 

фільтрують через сито з нержавіючої сталі з діа-
метром отворів 0,5 мм чи капронове сито М8. 

Отриманий сік підігрівають в трубчатій пасте-
ризаційній установці до температури 90 °C. Далі 

сік одразу надходить на фасування, закупорюван-
ня і стерилізацію. 

Процес стерилізації проводять за формулою 

C125

202015




, за режимами представленими в таб-
лиці 1. 

Після стерилізації пляшки охолоджують во-
дою, температура якої після закінчення процесу 
охолодження не повинна перевищувати 40 °C. 
Кількісні та якісні показники наведені в таблиці 2. 

 
Таблиця 1 

 
Тиск в автоклаві при стерилізації 

Температура води в автоклаві, °C 
Тиск в автоклаві 

кг с/см
2
 кПа 

90 1,3 127 

 
Таблиця 2 

 
Порівняльна характеристика кількісних та якісних показників продукту і прототипу запропонованого 

Показник Найближчий аналог І зразок II зразок III зразок 

Сухі речовини, % 6,5 7,3 7,9 7,6 

Білок, % 1,10 1,14 1,15 1,10 

Вуглеводи, % 4,54 4,50 4,54 4,52 

Глюкозинолати, мг/100 г 0,02 2 2 1,7 

рН не більше 6,3 6,3 6,3 6,3 

Вітаміни, 10
-3

 %  

L-аскорб. к-та 46,0 46,0 45,8 45,5 

Вітамін U 8,5 8,5 8,5 8,45 
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