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УДК 664.8.022.1
ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ ПАРАМЕТРОВ

ПРЕДВАРИТЕЛЬНОЙ ОБРАБОТКИ КАРТОФЕЛЯ 
НА ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ ЦУКАТОВ

Н.В. Костючок, Я.О. Мартынова, С.В, Матко,
Л.Н. Мельник, А.С. Бессараб

Национальный университет пищевых технологии (НУПТ), 
г. Киев, Украина

Ассортимент цукатов на рынке Украины -  ограничен и пред­
ставлен, в основном, фруктово-ягодными цукатами иностранных 
производителей, которые имеют высокую стоимость. Для расшире­
ния ассортимента цукатов отечественного производства поставлена 
задача исследовать влияние разновидностей предварительной обра­
ботки картофеля на органолептические показатели цукатов.

Продукты переработки картофеля пользуются высоким 
спросом (перерабатывается более 50% валового сбора клубней). 
Он относительно недорогой, так как имеет высокую урожайность 
(природные условия Украины позволяют выращивать в зоне По­
лесья и Лесостепи по 200...400 ц/га клубней), легкий в перера­
ботке, имеет богатый витаминный состав, хорошие вкусовые ка­
чества и свойства.
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Ценность картофеля подтверждается высокими вкусовыми 
качествами и химическим составом, который колеблется в до­
вольно широких пределах и зависит от ряда факторов: сорта, сте­
пени зрелости, почвенных и климатических условий, количества 
и качества удобрений. Основными составляющими сухих ве­
ществ картофеля являются: крахмал -  80...85%, белок -  2...3%, 
жир -  0 ,3 .0 ,6% . Белок картофеля (туберин, до 2%) -  наиболее 
полноценный из всех растительных, так как содержит 14 из 20 
незаменимых аминокислот, а коэффициент его питательной цен­
ности, по сравнению с белком куриного мяса, который считается 
наиболее полноценным для питания человека, составляет 0,85.

Клубни картофеля содержат витамины: ретинол, почти весь 
комплекс витамина В (тиамин, рибофлавин, пиридоксин, фолие­
вая и никотиновая кислоты), аскорбиновую кислоту, эргокальци­
ферол, биофлавоноиды и витамин U (противо-язвенный фактор). 
Около 1% сухих веществ составляют минеральные вещества: ка­
лий (568 мг на 100 г сырой массы), фосфор (50 мг%), соли каль­
ция (12-15 мг%), магния, железа (1 мг%), серы, марганца, йода, 
никеля, кобальта, меди.

Кроме того, в клубнях картофеля имеются стерины (стиг­
мастерин, кампестерин, ситостерин) и органические кислоты 
(кофейная, хлорогеновая, лимонная, щавелевая, яблочная).

Цукаты из картофеля являются отличной альтернативой 
для замены конфет и других сладостей. Их ценность заключается 
в том, что они содержат много клетчатки, которая стабилизирует 
работу пищеварительной системы, а также, органические кисло­
ты. Потребительские свойства цукатов обусловленные их прият­
ным вкусом, хорошим усвоением, устойчивостью при хранении, 
универсальностью использования, как для непосредственного 
потребления, так и для изготовления кондитерских изделий.

Для получения цукатов с отличными органолептическими 
свойствами используют сорта картофеля, которые не темнеют, с 
белой или светло-кремовой мякотью, трудно разваривающиеся, 
имеющие большое содержание клетчатки, белка, протопектина.

Секция 2. Технологии функциональных продуктов питания
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Известно, что обработка картофеля предусматривает ряд 
обязательных операций: доставку, хранение, мойку, инспекцию, 
очистку, резку. Поскольку готовые цукаты должны хорошо отде­
ляться друг от друга, быть упругими, но не жесткими, для стаби­
лизации естественного цвета, а также, для улучшения процесса 
варки целесообразно удалить часть крахмала путем замачивания 
картофеля или бланширования (кратковременная обработка сы­
рья горячей водой или паром).

Для исследований использовали свежий картофель сорта 
Водограй (урожайность 500 ц/га), содержащий 12... 13% крахмала,
75.. .80% воды. Клубни имеют округло-овальную форму, розовую 
окраску, кремовую мякоть.

Картофель сортировали, мыли, очищали от кожуры, резали, 
проводили предварительную подготовку: замачивали в течение
15.. .60 мин. в растворах лимонной, уксусной кислот или блан­
шировали в воде, в 20 .50% -м  сахарном растворе), уваривали в 
сахарном растворе до 70...72% сухих веществ (в сиропе 78%), 
подсушивали и определяли органолептические показатели: фор­
му и внешний вид, вкус, запах, цвет, состояние внешней поверх­
ности, консистенцию, вид на изломе, посторонние примеси.

Результаты. Исследовано влияние среды при предвари­
тельной подготовке картофеля на органолептические показатели 
готовых цукатов и результаты представлены в табл.

Секция 2. Технологии функциональных продуктов питания

Таблица
Органолептические показатели цукатов из картофеля

Способ предварительной 
обработки

Органолептические параметры

Замачивание в 1% р-ре ли­
монной кислоты (30 мин.)

Сырье сохранило форму, но вкус плохо выра­
жен, консистенция плотная.

Замачивание в 2,5% р-ре 
лимонной кислоты (30 мин.)

Частицы овощей однородны, не слиплись, рав­
номерно проваренные, вкус слабо-кислый.

Замачивание в 5,5% р-ре 
уксусной кислоты (30 мин.)

Продукт лимонного цвета, дольки однородные 
по размеру и форме, гармоничного вкуса, без 
примесей.

Бланширование водой Цвет бледный, консистенция сухая, «рыхлая».
Бланширование в 20% -ом 
сахарном сиропе

Цукаты слипаются, крахмальный привкус, 
поверхность потрескавшаяся.
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Секция 2. Технологии функциональных продуктов питания
Анализируя полученные результаты, можно отметить, что 

образцы цукатов, полученные из картофеля с использованием 
процесса замачивания в 5,5% растворе уксусной кислоты имеют 
высокие органолептические показатели: цукаты светлого цвета, с 
приятным гармоничным вкусом, упругой консистенцией.

Выводы. Доведена возможность использования картофеля 
для производства цукатов. Для их получения целесообразно ис­
пользовать предварительное замачивание картофеля в 5,5% рас­
творе уксусной кислоте в течении 30 мин. При этом получаем цу­
каты из картофеля с высокими органолептическими показателями.
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