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Майже всі овочі, багаті вітаміном "С" [1]. Цей вітамін, легко руйнується при обробці овочів 

нагріванням. Руйнування вітаміну "С" сприяють такі чинники, як тривалість нагріву, кисень повітря, 
лужне середовище і присутність окисних металів. При знаходженні овочів тривалий час у воді 
вітамін "С" розчиняється і переходить у воду. Очищати овочі безпосередньо перед тепловою 
обробкою з огляду на те, що при зберіганні очищених овочів на повітрі вітамін "С" також 
руйнується [2]. Вітамін "С", званий частіше аскорбіновою кислотою, є лактоном, диенолом, 
гулоновой кислоти [2]. Як зазначається в джерелі [2] така структура вітаміну "С" була підтверджена 
синтезом. Фізико-хімічні властивості аскорбінової кислоти представлені в табл. 1.1. 

Таблиця 1 – Властивості аскорбінової кислоти (n = 3; Р ≥ 0,95) 

Показник Значення 
Температура плавлення Тпл 192 °С 

Питомий вміст в водному розчині [а]D20 = 32,5°С 
Константа дисоціації РК1 = 4,1 

рН 2,2 
% розчинності Розчинність вітаміну "С" залежить  

від температури 
 

Як видно з табл. 1, основною характеристикою стосовно до процесу обробки овочів для 
збереження вітаміну "С" є залежність розчинності аскорбінової кислоти від температури. 

Традиційно рекомендується закладати овочі тільки в киплячу воду: в киплячій воді відсутній 
розчинений кисень, крім того, при високій температурі руйнуються речовини, що сприяють 
окисленню вітаміну "С" [3]. Нагрівання руйнує вітамін "С", тому слід враховувати терміни теплової 
обробки і закладати їх у певній послідовності, щоб вони одночасно були доведені до готовності. Не 
слід довго зберігати оброблені овочі в гарячому стані, так як в цьому випадку вітамін "С" руйнується 
інтенсивніше, ніж при їх обробці. У кислому середовищі вітамін "С" зберігається краще, ніж в 
лужному, тому не слід додавати соду для прискорення варіння бобових і збереження зеленого 
забарвлення щавлю і шпинату [3]. 

Основний етап в досліджуваному процесі теплової обробки овочів без води і жирів полягає у 
визначенні максимально допустимої температури витримки продукту в контакті з 
теплоакумулюючим елементом, що забезпечує збереження вітаміну "С" при економному витраті 
електроенергії. Оптимізаційні значення узагальнених критеріїв для кожної групи досліджених овочів 
дозволяють визначити період теплової обробки і допустиму зону нагріву теплоакумулюючого 
елемента. Вплив часу витримки овочів в обладнанні з теплоакумулюючим елементом для 
дослідженої групи овочів показано на графіку (рис. 1).  

Результати досліджень збереження вітаміну С в овочах відрізняються початковим вмістом 
вологи, при максимально допустимій температурі для кожного виду продукту знаходяться в межі 
72...80 %. 

Як видно за результатами дослідження збереження вітаміну "С" в трьох видах овочів, 
відрізняються початковим кількістю природної вологи, забезпечується при максимально допустимій 
температурі теплової обробки в межі (72...93)°С. 

У розрахунку нагріву, температуру картоплі прийняти рівним 95 °С. Це забезпечує збереження 
вітаміну "С" за рахунок придушення процесу окислення вказаного вітаміну киснем повітря і 
ферментом аскорбоназа. Цей фермент міститься в більшості продуктів рослинного походження [4]. 



Рис. 1 – Графік залежності вмісту вітаміну "С" від температури і часу витримки: 
1 – капуста; 2 – картопля; 3 – кабачок 

Збільшення періоду теплової обробки до значення контактної температури для овочів (картопля, 
білокачанна капуста) становить 40 – 42 хв. Максимально допустима температура знаходиться в 
інтервалі 95 – 98 °C. Ці показники сприяють умовам, коли збереження вітаміну "С" досягло 75 %. 
Для таких овочів як кабачки показники процесу такі: максимально допустима контактна 
температура, яка не перевищує 98 °C, забезпечує збереженість вітаміну "С" на рівні 84 % за період 
обробки 32 хв. 

Відповідно збереженість вітаміну "С" досягла 86 % при значенні контактної температури 95°C за 
4 хв. Можна припустити, що для всіх трьох розглянутих овочів, основний вплив на якість продукту 
робить початковий вміст натуральної вологи і максимально допустима контактна температура 
металевого конструкційного елемента і овочевий середовища. Для забезпечення умов збереження 
вітаміну "С" і зниження енерговитрат на теплову обробку, слід розробити конструктивний елемент з 
підвищеною теплоакумулюючої здатністю. 

Створення оптимального температурного поля для умов виділення натуральної вологи, що 
міститься в овочах, дозволило визначити основні параметри процесу. До них безпосередньо 
відносяться наступні показники: максимально допустима температура нагріву, при якій зберігається 
вітамін "С"; мінімально допустимий проміжок часу витримки при цій температурі; значення 
контактної температури конструкційного елемента з металевою поверхнею. 
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