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ДОСЛІДЖЕННЯ ВПЛИВУ ПОПЕРЕДНЬОГО ТЕПЛОВОГО ОБРОБЛЕННЯ 

КАПУСТИ БІЛОКАЧАННОЇ НА ЯКІСТЬ СУШІННЯ 
 

Актуальним завданням харчової та переробної промисловості на сьогоднішній день є 

розроблення й впровадження інноваційних прийомів і технологій при виробництві продуктів 

харчування. Отримання з плодоовочевої сировини сушеної продукції високої якості зі 

збереженням якісних показників дозволяє забезпечити населення країни необхідними 

мінеральними речовинами і вітамінами, що містяться в рослинній сировині. 

Сушена білокачанна капуста являється одним з перспективних і водночас втрачених у 

промисловому виробництві харчових продуктів. 

Капуста сушена особливо цінується за рахунок вмісту вітаміну С, який здатний бути 

присутнім у продукті в незмінній концентрації протягом семи-восьми місяців. Така 

властивість не властива жодній овочевій культурі, а з фруктів цей вітамін зберігається лише 

в цитрусових. Показником достатньої тривалості бланшування овочів служить інактивація 

пероксидази. 

При виробництві сушених продуктів з рослинної сировини велику роль відіграє вибір 

способу і режиму бланшування перед проведенням процесу сушіння. Тому дослідження 

попереднього теплового оброблення капусти білокачанної перед сушінням являється 

важливою науковою задачею. 

На кафедрі технології консервування проводились дослідження режими бланшування 

капусти білокачанної середньораннього сорту «Фрейліна F1»перед конвективним сушіння. 

Для бланшування капусти використовували такі режими: 

– без оброблення (контроль); 

– водою (температура 85 °С, тривалість 150 с); 

– парою (температура 98 °С, тривалість 240 с); 

– мікрохвильовим випромінюванням (напруга поля 850 Вт/м, тривалість 60–120 с). 

У всіх випадках сушена капуста (крім контролю) мала хороший білий колір, проте 

зразки після тримісячного зберігання, в яких не були повністю інактивовані 

ферментизмінилися в кольорі. Це свідчить про те, що в них сталася регенерація пероксидази. 

Але у випадку мікрохвильового бланшування кращі результати мали зразки сушеної капусти 

з тривалішим терміном оброблення. Крім того у всіх випадках при використанні 

бланшування тривалість сушіння капусти значно скорочувалось. 

На регідраційні властивості сушеної капусти значно впливають як спосіб сушіння так і 

попереднє оброблення сировини. Кращі результати при оводнені показали зразки 

бланшовані мікрохвильовим способом. 

Висновок. Бланшуваннякапусти білокачанної усіма розглянутими способами значно 

скорочує термін її конвективного сушіння. Але після тримісячного зберігання сушеної 

капусти краще зберігають колір зразки бланшовані мікрохвильовим випромінюванням 
тривалістю 120 с. 
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