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У статті окреслена проблематика 
централізованого промислового збору ягід 
журавлини та калини. Запропоновано та 
описано новий спосіб технологічної перероб-
ки ягід журавлини великоплідної та кали-
ни звичайної у ягідну плазму та жмих, що 
підлягатимуть наступному заморожу-
ванню, вказані його основні параметри, 
особливості та переваги
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В статье очерчена проблематика цен-
трализованного промышленного сбора ягод 
клюквы и калины. Предложен и описан новый 
способ технологической переработки ягод 
клюквы крупноплодной и калины обыкновен-
ной в ягодную плазму и жмых, подлежащие 
последующему замораживанию, указаны его 
основные параметры, особенности и преи-
мущества
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1. Вступ

Сучасні економічні умови диктують необхідність 
створення ресурсозберігаючих технологій, які до-
зволяють більш ефективно використовувати хар-
човий потенціал сировини шляхом розширення 
асортименту на її основі, що належить до завдань 
сільськогосподарських виробників, або створен-
ня нових підходів в оцінці якості та формування її 
функціональних властивостей. Аналіз існуючого 
ринку продовольчих товарів України свідчить про 
те, що з кожним роком зростає питома вага різних 
видів напівфабрикатів, серед яких суттєве місце на-
лежить заморожених напівфабрикатів. Плоди та яго-
ди мають короткий термін зберігання, що визначає 
необхідність дослідження способів їх консервування 
для цілорічного забезпечення населення даним ви-
дом сировини [1, 2]. Багаторічним світовим науко-
вим і практичним досвідом встановлено, що одним з 
найбільш доступних і оптимальних способів збережен-
ня харчової та біологічної цінності плодів, ягід і овочів 
є низькотемпературне заморожування. Однак, слід 
зазначити, що для ягід після холодильного зберігання 
і розморожування характерні істотні втрати соку і, як 
наслідок, погіршення їх функціонально-технологічних 
властивостей. 

З огляду на це питання раціональної переробки та 
реалізації продукції шляхом розширення товарного 
асортименту продуктів з ягід – актуальне завдання як 
для внутрішнього, так і для зовнішнього продовольчо-
го ринку.

2. Аналіз досліджень і публікацій

Теоретичні та практичні основи виробництва 
напівфабрикатів з ягід закладені і розвинуті в роботах 
Ткач Н.І., Дібрівської Н.В., Павлюк Р.Ю., Черевко О.І., 
Романовської Т.І., Дроби Н., а також інших дослідників 
[3 – 11]. У той же час відомості про комплексні 
дослідженнях використання потенціалу ягід, зокрема 
дикорослих, при виробництві продуктів харчування в 
літературі практично відсутні.

3. Формування мети та задач

Метою роботи було розробити новий спосіб от-
римання заморожених ягідних напівфабрикатів та 
обґрунтувати його особливості та основні переваги.

4. Виклад основного матеріалу

Об’єктом дослідження виступали свіжі плоди жу-
равлини великоплідної та калини звичайної, зібрані на 
території Рівненської та Харківської областей.

Будь-яка харчова сировина – це полідисперсна гете-
рогенна система, що складається при нормальних тем-
пературах, як правило, з двох основних фаз – твердої та 
рідкої. При цьому, залежно від параметрів зовнішнього 
середовища, можливий перехід компонентів з однієї 
фази в іншу без протікання хімічних реакцій. З цих 
позицій був запропонований прийом по досягненню 
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оборотності фазової рівноваги, тобто відсутності яви-
ща седиментації в продуктах переробки ягід.

Попередньо отримували рідку фазу (плазму) шля-
хом центрифугування механічно подрібнених ягід з 
наступними параметрами процесу: швидкість обе-
ртання барабану центрифуги – 5000 об /хв, тривалість –  
15 хв. Для більш повного відділення плазми, сировина 
піддавалася додатковому заморожуванню. Заморожу-
вання отриманих фракцій здійснювали в морозильних 
камерах при температурі -18 ± 2° С протягом 2-3 год. 
Після цього зразки розморожували в повітряному 
середовищі і знову піддавали центрифугуванню. 
При цьому плазма, виділена при центрифугуванні 
досліджуваного зразка, зливалася в загальним обсягом 
рідкої фази, а осад, що утворився при центрифугуванні 
плазми, додавався до загальної кількості твердої фази. 
Операції заморожування-центрифугування проводи-
ли циклічно.

В результаті спостерігаються загальні закономір-
ності для харчової сировини: збільшення маси рідкої 
частини та відповідно зменшення маси твердої частини 
зі збільшенням циклів заморожування-центрифугу-
вання, причому після першого заморожування найчас-
тіше відбувається різкий стрибок показників, а подаль-
ша зміна значень носить поступовий характер (рис. 1). 
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Рис. 1. Залежність масової частки (ω, %) рідкої та твердої 
фаз досліджуваних зразків ягід від кількості циклів 
заморожування-центрифугування: а - рідка фаза,  

б - тверда фаза

Ґрунтуючись на концепції про отримання оборот-
них фаз продукту була запропонована принципова 
схема отримання заморожених ягідних напівфабри-
катів, що полягала в наступних етапах: ягоди, від-
сортовані за якістю, мили чистою проточною водою, 
видаляли плодоніжки, видаляли кісточки (для кали-

ни), далі проводили подрібнення механічним способом 
(dотворів=2…3 мм), відокремлювали рідку та тверду фази 
(плазму та жмих) шляхом чотириразового циклу за-
морожування-центрифугування, після чого отримані 
фракції окремо заморожували до t = -18 ± 2° C, упако-
вували в полімерну упаковку, проводили маркування 
та направляли на зберігання при температурі -18±2° 
С протягом 9 місяців. Використання даного прийому 
переслідує три основні цілі: по-перше, підвищує ви-
хід рідкої фази (плазми), покращує органолептичні 
властивості і дозволяє досягти оборотності фазових 
рівноваг, за рахунок відсутності явища седиментації. 
Також, встановлено, що чотириразове заморожуван-
ня-центрифугування сприяє осадженню з колоїдного 
розчину плазми ягід ряду речовин, в результаті чого 
отримують розчин з розчиненими речовинами, які 
зумовлюють виражений смак і аромат. Виявлено фак-
тори, що впливають на якість розділення подрібнено-
го ягідного пюре, серед яких: швидкість і тривалість 
центрифугування, кількість циклів заморожування-
центрифугування. У цілому про ефективність тих чи 
інших параметрів розглянутого способу переробки 
судили враховуючи зміни вмісту вологи в твердій фазі 
і масової частки сухих речовин в рідкій (рис. 2, 3).  
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Рис. 2. Залежність масової частки (ω, %) вологи в твердій  
та рідкій частинах досліджуваних зразків від кількості 

циклів заморожування-центрифугування: а - рідка фаза,  
б - тверда фаза

У цілому, аналізуючи дані рис. 2, 3, зазначено, що 
вміст вологи в твердій частині досліджуваних зразків 
зменшується, а в рідкій частині збільшується зі 
збільшенням циклів заморожування. Як і очікувалося, за 
законом збереження маси, масова частка сухих речовин, 
навпаки, збільшується в твердій частини і зменшується 
у рідкій. Дані зміни пояснюються перерозподілом су-
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хих речовин і вологи в досліджуваних зразках при 
заморожуванні і наступному центрифугуванні, тобто 
відбувається перехід компонентів з однієї фази в іншу. 
При цьому зберігається загальна стійкість масової частки 
вологи і сухих речовин у наважці досліджуваного зразка, 
що свідчить про відсутність протікання хімічних реакцій.

Встановлено закономірність, що використання ве-
ликих швидкостей центрифугування дозволяє за мен-
шу кількість циклів заморожування-центрифугування 
отримати тверду фазу з меншим вмістом вологи та 
плазму з найбільшою концентрацією сухих речовин.  
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Рис. 3. Залежність масової частки (ω, %) сухих речовин 
в твердій та рідкій частинах досліджуваних зразків від 

кількості циклів заморожування-центрифугування:  
а - рідка фаза, б - тверда фаза

5. Висновки

Таким чином, принципова схема отримання  
заморожених продуктів переробки журавлини 
великоплідної та калини звичайної дозволяє отри-
мати однорідну плазму та жмих, які не розділяються 
на фази з часом і при розморожуванні, мають ви-
сокий вміст біологічно активних речовин. Отримані 
напівфабрикати мають нові функціонально-
технологічні властивості та товарознавчі характери-
стики. Крім того, пропонований прийом дозволяє ви-

користовувати ягідну сировину в повному обсязі, тим 
самим збільшити функціональність сировинної бази 
для підприємств харчової промисловості практично 
вдвічі.
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