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Кизил справжній вважається одним з найбільш цінних видів плодів кісточкових культур. 

Генофонд кизилу в Україні складається в основному із сортів Національного ботанічного саду НАН 
України, яких налічується більше 14 видів.  

Плоди використовують для приготування дитячих та дієтичних продуктів, варення, желе, джему, 
пасти, екстрактів, сиропів та інших продуктів. 

Харчові та лікарські властивості кизилу обумовленні наявністю в плодах пектинових речовин, 
глюкози та фруктози, які легко засвоюються організмом, вітамінів, мінеральних солей – заліза, 
калію, кальцію, фосфору, магнію, які сприятливо діють на хворих із захворюванням серцево-
судинної системи. Особливе значення мають біологічно активні речовини: катехіни, антоціани, Р-
активні та інші з’єднання, які нормалізують проникність та еластичність кровоносних судин, 
попереджують склероз, підтримують нормальний кров’яний тиск.   

Плоди кизилу соковиті кістянки і складаються із шкірочки, м’якоті та кісточки, яка не 
відокремлюється від м’якоті. Середня маса культурних видів складає 5,0…10 г. Маса кісточки 
складає 7,5…12 % від маси плоду, у дикорослих видів – 18…21 %. Форма плодів грушоподібна, 
овальна, циліндрична та інші. Форма кісточок, як правило, овальна. 

На сучасному рівні з метою максимального збереження біологічно активних речовин, 
натурального кольору, покращення органолептичних та інших властивостей на консервних 
підприємствах на етапі первинної переробки все більше використовують спосіб, при якому операції 
розділення плодоовочевої сировини на напівфабрикат та відходи виконують в «холодному» 
(свіжому) стані. Стосовно плодів кісточкових культур такий спосіб можна використовувати до 
плодів, в яких кісточки легко відокремлюються від м’якоті: абрикоси, вишні, черешні, деякі сорти 
слив. При цьому основним видом обладнання є кісточко-вибивні машини. Плоди, в яких кісточки не 
відокремлюються від м’якоті, на першому етапі первинної переробки бланшують або розварюють, 
після чого розділяють на фракції, як правило, за допомогою протиральних машин. 

При приготуванні продуктів із кизилу останній піддають тепловій обробці гострою парою 
протягом 15…20 хв при температурі 106…112 оС, після чого пресують в гарячому стані [1]. 

Мета роботи – дослідження процесу відокремлення м’якоті від кісточок кизилу сорту 
«Володимирівський» на перфорованій поверхні в полі відцентрових сил в залежності від колової 
швидкості лопатей і діаметрів отворів. 

Колову швидкість лопатей варіювали на рівнях 3,93; 5,89; 7,85; 9,81 та 11,78 м/с. Діаметри 
отворів перфорованих оболонок складали 2, 4, 6, 8 та 10 мм. Коефіцієнт живого січення оболонок 
дорівнював 42 %. На кожному рівні дослідження виконували в десятикратній повторності.  

Плоди відбирали цілі, без механічних пошкоджень, приблизно однакової форми та геометричних 
параметрів, характерних даному сорту. 

З метою усунення впливу неконтрольованих факторів дослідження виконували з одиничними 
плодами. 

Методика дослідження полягала в наступному: перед подачею плоду в робочий простір оболонки 
визначали його масу, в неробочому стані експериментальної установки встановлювали плід в 
робочий простір оболонки згідно відповідного рівня проведення експерименту, одночасно із 
включенням електродвигуна включали секундомір і визначали час відокремлення м’якоті від 
кісточки, після чого знову визначали залишкову масу плоду. 

Дослідження виконували на експериментальній установці, описаної в роботі [2]. 
Середні значення інтенсивності відокремлення м’якоті від кісточок подано в табл. 1. 



Таблиця 1 – Середні значення інтенсивності відокремлення м’якоті від кісточок в 
залежності від колової швидкості лопатей і діаметрів отворів 

Середні значення інтенсивності відокремлення м’якоті від кісточок, г/с 
Діаметри отворів, мм 

Швидкість 
лопатей, 
м/с 2 4 6 8 10 

3,93 0,02 0,03 0,03 0,07 0,08 
5,89 0,08 0,10 0,15 0,27 0,30 
7,85 0,16 0,30 0,49 0,70 0,81 
9,81 0,34 0,63 0,96 1,15 1,43 
11,78 0,71 1,16 1,41 1,77 2,08 

На рисунку 1 середні значення інтенсивності відокремлення м’якоті від кісточок подано в 
графічному вигляді 

 

 
Рис. 1 – Залежність інтенсивності відокремлення м’якоті від кісточок від колової швидкості 

лопатей і діаметрів отворів: 1 – d = 2 мм; 2 – d = 4 мм; 3 – d = 6 мм;  
4 – d = 8 мм; 5 – d = 10 мм 

Висновки. 1. Рекомендовано спосіб переробки кизилу без попередньої термообробки на 
напівфабрикат (м’якоть) та відходи (кісточки) на перфорованій поверхні в полі відцентрових сил. 

2. Згідно дисперсійного аналізу інтенсивність відокремлення м’якоті від кісточок залежить як від 
колової швидкості лопатей так і від діаметрів отворів. 

3. При використанні перфорованих оболонок з діаметрами отворів 8 та 10 мм при швидкості 
лопатей 9,81 і 11,78 м/с має місце подрібнення кісточок. За цією причиною найбільш оптимальним 
варіантом слід вважати використання перфорованих оболонок з діаметрами отворів 6 мм. 

4. Вказаний спосіб створює можливість спрощення технологічної схеми етапу первинної 
переробки плодів кісточкових культур. 
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