
 239 

УДК 38.436  
К.Ю. Якимець, студент 
О.В. Дущак, к.т.н,, доцент 
Національний університет харчових технологій, м. Київ 
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ПРОДУКТІВ 

 
Останнi роки в Українi та свiтi набуває популярностi здоровий 

спосiб життя: фiзичнi навантаження та правильне харчування стали 
невiд’ємною частиною життя багатьох людей. В результатi з’явився ряд 
продуктiв для здорового харчування зокрема iз застосуванням плодів 
авокадо, яке направду є вкрай цiнною та корисною сировиною.  

На кафедрі технології консервування Національного університету 
харчових технології провели аналіз хімічного складу популярних сортів 
авокадо, що представлені на українському ринку. Запропоновано 
технологію виробництва соусів-діп на основі авокадо із додаванням 
місцевої сировини. 

Серед присутнiх на ринку сортiв авокадо для подальших дослiджень 
було обрано сорт Hass (Хасс) та Fuerte (Фуерте) через те, що даннi сорти 
iмпортуються в Україну в найбiльших обсягах i впродов всього року. На 
основi аналізу хімічного складу обраних сортів  було обрано плоди 
авокадо Хасс так як м’якоть плодiв данного сорту бiльш м’яка, що 
забезпечить легше очищення вiд шкiрки та полегшить протирання в 
процесi технологiчного оброблення. За результатими порiвняння можна 
зазначити, що рiвень бiлкiв дещо вищий у сорту Фуерте  - 2,23 г, у Хасс - 
1,96 г. В той же час рiвень жирiв у сортi Хасс 15,41 г на 5,25 г перевищує 
вмiст жирiв у сортi Фуерте, при цьому вмiст полiненасичених жирiв майже  
однаковий 1,82 г та 1,68 г вiдповiдно, а рiвень насичених та 
мононенасичених жирiв закономiрно переважає у сортi Хасс. Незначна 
перевага Хасс також спостерiгається у вмiстi вуглеводiв 8,64 г та 7,82 г. 
Для подальших досліджень використовували сорт Хасс. 

Для авокадо характерним є швидке потемнiння його м'якотi при 
очистцi вiд шкiрки, або розрiзi. Для уникнення ферментативного 
потемніння плодів запропоновано декілька способів попереднього 
оброблення авокадо: бланшування водою, бланшування 10%-м розчином 
солi, 10%-м розчином лимонної кислоти. Найвищу ефективність щодо 
зменшення потемніння м’якоті авокадо показав спосіб попереднього 
бланшування 10 %-м розчином солі, що також дозволить в подальшому 
зменшити масову частку солі в рецептурі кінцевого продукту. 
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