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ИССЛЕДОВАНИЕ ФИЗИКО-ХИМИЧЕСКИХ ПОКАЗАТЕЛЕЙ
РЕСТРУКТУРИРОВАННОГО ПОЛУФАБРИКАТА ИЗ ДЫНИ В
ПРОЦЕССЕ ХРАНЕНИЯ

Досліджено основні фізико-хімічні показники реструктурованого напівфабрикату з дині в процесі
зберігання та під впливом технологічних чинників. Показано, що продукт характеризується стабі-
льністю властивостей у межах встановлених строків зберігання і може бути використаний при ви-
готовленні кулінарної продукції на підприємствах харчування та харчової промисловості.

The basic physico-chemical parameters of the restructured semi-finished product from melon during a
storage and under influence of technological factors are investigated. The product is characterized by sta-
bility of properties within the limits of target dates of a storage and may be used at manufacturing culinary
production at the enterprises of food and food-processing industry.

Введение. Разработанный реструктурированный полуфабрикат из ды-
ни [1, 2] является продуктом предназначенным для дальнейшего использова-
ния на предприятиях пищевой промышленности и ресторанного хозяйства
при изготовлении кулинарной продукции. Он представляет собой гель, при-
готовленный на основе натурального овощного сырья, структура которого
формируется за счет реализации  функционально-технологических  свойств
системы  альгинат натрия – СаСО3 – D-глюконо-δ-лактон.

Поскольку данный продукт является принципиально новым, возникла
необходимость определить его основные физико-химические показатели ка-
чества, а также их изменение в процессе хранения и под воздействием техно-
логических факторов.

Цель и задачи исследования. Цель данного исследования состояла в
том, чтобы на основании экспериментального исследования основных физи-
ко-химических показателей полуфабриката научно обосновать условия и сро-
ки его хранения, установить рациональные режимы технологической обра-
ботки.

Результаты эксперимента и их обсуждение. В соответствии с разрабо-
танными технологическими схемами производства реструктурирован-ного
полуфабриката, хранение является одними из завершающих этапов техноло-
гического процесса, связанного непосредственно с транспортирова-нием, из-
готовлением и реализацией готовой продукции.
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Согласно разработанной нормативно-технической документации ТУ У
15.3-01566330-186:2006 срок хранения полуфабриката из дыни с сахаром сос-
тавляет 28 суток со дня изготовления при температуре от 0 до +60С; полуфаб-
риката из дыни, вареного в сахарном сиропе – 6 месяцев со дня изготовления
при температуре от 0 до + 60С. Эти сроки установлены в соответствии с тре-
бованиями, предъявляемыми к хранению продукции данного вида, а также
проведенными исследованиями.

В связи с тем, что при общем различии технологических схем произ-
водства полуфабриката основные тенденции изменения физико-химических
показателей сохраняются, изменение свойств полуфабриката в процессе хра-
нения и под воздействием технологических факторов считаем возможным
рассмотреть на конкретном примере полуфабриката из дыни с сахаром.

Изменение общего химического состава полуфабриката в процессе хра-
нения и под воздействием технологических факторов представлено в таблице.

Таблица
Изменение общего химического состава полуфабриката из дыни с сахаром в течение 28

суток хранения и под воздействием варки (г на 100 г продукта)

Наименование
показателя

Содержание, %
0 суток 10 суток 20 суток 28 суток Варка

Массовая доля сухих
веществ 29,57±0,02 29,48±0,01 29,52±0,02 29,57±0,05 15,82±0,03

Массовая доля
свободной воды 52,84±0,01 52,79±0,02 52,83±0,02 58,15±0,03 68,61±0,01

Титруемая кислотность
(в пересчете на

лимонную)
0,20±0,01 0,20±0,03 0,18±0,02 0,13±0,01 0,08±0,01

Массовая доля
редуцирующих веществ 9,04±0,03 9,00±0,05 9,05±0,02 9,04±0,01 4,57±0,03
Массовая доля сахарозы 18,71±0,01 18,72±0,01 18,69±0,04 18,72±0,01 9,07±0,02
Общий сахар, как сумма
редуцирующих веществ

и сахарозы 27,75±0,02 27,72±0,03 27,74±0,03 27,76±0,01 13,64±0,02
Пектиновые вещества 0,42±0,02 0,45±0,02 0,43±0,01 0,42±0,05 0,31±0,02

Витамин С, мг 14,88±0,10 13,67±0,08 10,45±0,10 8,85±0,09 7,03±0,05

Видно, что после хранения продукта в течение 28 суток практически не
происходит изменения содержания в нем сухих веществ, сахаров и пектино-
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вых веществ, наблюдается незначительное увеличение содержания свободной
влаги за счет уплотнения сетки геля. В то же время происходит незначитель-
ное уменьшение титруемой кислотности, с течением времени часть органиче-
ских кислот, содержащихся в продукте, разрушается. Также разрушается ви-
тамин С, его содержание через 28 суток уменьшается практически в два раза.

Исследовалось также влияние технологической обработки, а именно вар-
ки в течение 600 с на общий химический состав полуфабриката.

Показано, что после варки происходит уменьшение практически всех хи-
мических характеристик полуфабриката, увеличивается только содержание в
нем свободной воды. Следует отметить, что уменьшение доли свободных ор-
ганических кислот и витамина С в процессе варки больше, чем после хране-
ния в течение 28 суток, что свидетельствует о более глубоком их разрушении
под воздействием термической обработки.

Исследовалась также динамика изменения структурно-механических
свойств полуфабриката в процессе хранения. Показано, что степень пенет-
рации полуфабриката немного уменьшается в процессе хранения от
216 ± 1 в первый день, до 212 ± 1 через 28 суток, что происходит в результате
уплотнения гелевой структуры продукта с течением времени. Результаты ис-
следований представлены на рисунке.

Рисунок  Изменение степени пенетрации реструктурированного полуфабриката
из дыни с сахаром в процессе хранения в течение 28 суток

Кроме того, как показали исследования, полуфабрикат устойчив в про-
цессе замораживания – размораживания. Замораживание до  20 0С с после-
дующим размораживанием до +20 0С мало сказывается на показателях  каче-
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ства полуфабриката с точки зрения изменения консистенции и структуры.
Степень пенетрации при этом изменяется от 216±1 до 219±1.

Выводы. Таким образом, в результате проведенных исследований основ-
ных физико-химических показателей качества полуфабриката в процесссе
хранения установлено, что продукт характеризуется стабильностью свойств в
пределах установленных сроков хранения и может быть использован при из-
готовлении кулинарной продукции на предприятиях питания и пищевой про-
мышленности.
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УДОСКОНАЛЕННЯ РЕЦЕПТУРНОГО СКЛАДУ ПИТНИХ
ВЕРШКІВ

Наведено результати досліджень з розробки та оцінки якості нового виду питних вершків, виготов-
лених на основі питних вершків з додаванням пасти з моркви та пасти з гарбуза, з використанням
математичного моделювання їх складу та якості. Дослідження показали, що нові розроблені вершки
перевершують контрольні за вмістом мінеральних речовин та вітамінів.

The results of researches are resulted from development and estimation of qualities of new type of the
drinkable creams made on the basis of drinkable creams with addition of paste from a carrot and paste
from a pumpkin, with the use of mathematical design of their composition and qualities. Researches
showed that the new developed creams excelled controls after maintenance of mineral matters and vita-
mins.


