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ЕКСТРУЗІЙНІ КАРТОПЛЕ ПРОДУКТИ З ВИКОРИСТАННЯМ 
ЯБЛУЧНОГО ТА БУРЯКОВОГО ПОРОШКІВ 

У статті наведені результати досліджень щодо впливу ябл у-
чного та бурякового порошків на орган олептичні та деякі фізико-
хімічпі показники (масова частка вологи екструдатів. коефіцієнт 
спучування, міцність, ступінь набухання, водопоглинальна зда т-
ність. кількість водорозчинних речовин) екструзійних картопле п-
родукгів. Наводиться визначений хімічний склад основної та дода-
ткової сировини, що використовується при виробництві екструзі й-
них картоплепродуктів. Наведено доцільність використання бур я-
кового та яблучного порошків. Експериментально установлені о п-
тимальні значення дозування кожного з порошків. Відмічено пози-
тивний вплив яблучного та бурякового порошків на якість екстр у-
датів, а також їх споживацькі властивості. 

Ключов і слова: сухе картопляне пюре, яблучний та буряко-
вий порошки, екструзія, екструзійні карто плепродукти, крохмаль, 
пектинові речовини, білок. 

The summary, (n article results of researches of influence apple 
and beet powders on colour, taste, a smell, a consistence and some phy s-
ieal and chemical indicators (a moisture mass fraction of moisture of 
ready products, factor of extrusion, a fortress, swelling degree, water a b -
sorbing ability, quantity of water-soluble substances) of extrusion potato 
products are resulted. To be resulted de fin itions a chemical compound of 

the basic and additional raw materials which is used in manufact ure of 
extrusion potato products. The expediency of use beet and apple pow d-
ers is resulted. Optimum values of a dosage of each of kinds of powders 
are experimentally established. Positive influence apple and beet pow d-
ers on quality of ready products, and a Iso their consumer properties are 
noted. 

Keywords: dry mashed potatoes, apple and beet powders, ex -
trude. ekstruziyni kartopleprodukti, starch, pectin matters, albumen. 

Екструзія в'язких матеріалів як спосіб їх оброб-
ки існує вже біля 150 років. На сьогодні екструдуван-
ня широко застосовується в макаронній, харчоконце-
нтратній, хлібопекарській, кондитерській, м'ясній та 
інших галузях промисловості. Проте і досі екструзійні 
картоплепродукти не виробляються в Україні. Тому 
розробка технологій отримання картоплепр одуктів 
способом екструзії с доцільною. Нині картоплепрод у-
кти. зокрема, чіпси користуються широкою 
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Ш а Ш Й Й Ш Й ® 

Хімічний склад основної та додаткової сировини (у %) 

Вид сиро-
вини 

Вода Азотв-
місиі 
речови-
ни 

Жир Відновлю-
ючі вугле-
води 

Кро-
хмаль 

Пекти-
нові ре-
човини 

Клі-
тко-
ви-
на 

Зола 

Сухе кар-
топляне 
пюре 

12,0 6,1 0,2 3,1 67,7 2,1 4,7 3,7 

Буряко-
вий по-
рошок 

12,0 7,5 - 60,5 - 4Д 8,1 6,8 

Яблучний 
порошок 9,0 1,9 - 63,8 - 13,8 8.8 1,2 

популярністю у споживачів. Проте вже давно устано-
влено, що умови виготовлення обсмажених картопле-
продуктхв сприяють можливому утворенню шкідли-
вих речовин (зокрема, акриламіду). Процес е кструзії 
проходить при значно нижчий температурі, а також 
не передбачас використання жирів, тому розроблюв а-
ні нами екструзійні картоплепродукти [1, 2], які нами 
розробляються, не містять шкідливих речовин. 

Таблиця 1 містять крохмалю, тому замі-
нюючи частину сухого карто-
пляного пюре на яблучний або 
буряковий порошки, ми тим 
самим зменшуємо загальний 
вміст крохмалю в готовому 
продукті. Хімічний склад су-
хого картопляного пюре, бу-
рякового та яблучного порош-
ків наведені в таблиці 1. Важ-
ливою перевагою бурякового 
порошку є високий вміст пек-
тинових речовин та бетаїнів, 
останні відіграють роль алкі-
люючих реагентів в організмі 

людини [4]. Крім того, буряковий порошок містить 
барвник, основною складовою якого є бетанін, що в і-
діграє роль біологічного каталізатора [5]. Також до 
складу бурякового порошку входять органічні кисл о-
ти, клітковина, мікро- та макроелементи (залізо, мар-
ганець та ін) [6]. 

Яблучний порошок, як додаткова сировина, був 
Таблиця 2 

Вплив дозування порошків на органолептичні показники якості екструдату 

Дозування яблуч-
ного порошку. 

% 

Органолептичні показники Дозування яблуч-
ного порошку. 

% 
Колір Смак та аромат Консистенція 

5% яблучного по-
рошку 

Жовтий Додавання порошку не 
впливає на смакові якості 
продукту 

Трохи твердувата, хрумка, 
крихка 

5% бурякового 
порошку 

Жовтий з ледь помітним 
рожевим відтінком 

Притаманний картоплі з ледь 
відчутним, але не буряковим 
приємним присмаком та запа-
хом 

М'яка, хрумка, крихка 

10% яблучного 
порошку 

Жовтий Додавання порошку ледь 
відчутне на смак та запах 
продукту 

М'яка, хрумка, крихка 

10% бурякового 
порошку 

Світло-рожевий Притаманний картоплі з ледь 
відчутним буряковим при-
смаком та запахом 

М'яка, хрумка, крихка 

15% яблучного 
порошку 

Жовтий з оранжевим від-
тінком 

Продукт має приємний смак 
та запах 

М'яка, хрумка, крихка 

15% бурякового 
порошку 

Рожевий Притаманний картоплі з 
відчутним буряковим при-
смаком та запахом 

М'яка, хрумка, крихка 

20% яблучного 
порошку 

Світло-коричневий Продукт має приємний яб-
лучний присмак та запах 

Дуже м'яка, хрумка, крихка 

20% бурякового 
порошку 

Темно-рожевий З'являється присмак та запах 
буряку 

Дуже м'яка, хрумка, крихка 

25% яблучного 
порошку 

Коричневий З'являється характерний при-
смак та запах яблук 

Дуже м'яка, хрумка, дуже 
крихка 

25% бурякового 
порошку 

Темно-рожевий З'являється характерний при-
смак та запах буряку 

Дуже м'яка, хрумка, дуже 
крихка 

Оскільки процес екструзії передбачас вміст во-
логи в сировині не більше 30% [3], то застосування 
сирих фруктів або овочів для екструдування не є мо-
жливим, оскільки масова частка вологи в них, як пр а-
вило, більше 75%, тому доцільним є використання р і-
зних видів порошків. 

Слід також зазначити, що всі овочі та фрукти не 

обраний з тих міркувань, що до його складу входять 
пектинові речовини, крім того, яблучний порошок мі-
стить органічні кислоти, клітковин у, мікро- та макро-
елементи. 

Екструдування проводилося на кафедрі технол о-
гії зберігання та переробки зерна Національного ун і-
верситету харчових технологій. Хімічний склад, 
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Таблиця З 
Вплив дозування порошків на деякі фізико-хімічні показники якості екструдату 

Масова частка 
и ж X X В X •X « 

Z 
J3 Ступінь на- Водопоглинальна Кількість водо-

Вид екструдату вологи екст- • X Р 
-ft- ь 

о бухання, здатність, г води/г розчинних речо-
рудатів, % 'J е о с> X мл/г сухото продукту вин, % до CP 

ЬЙ 0 S 
сухото продукту 

Екструдат сухого 9,5 3,3 8,9 8,4 7,9 28,2 
картопляного пюре 

5% яблучного порошку 9,5 3,3 8,6 8,6 7,6 35,3 

10% яблучного порошку 9,8 3,0 7,9 8,9 7,4 37,3 
15% яблучного порошку 10,0 2,7 6,7 9,2 7,1 39,5 
20% яблучного порошку 10,2 2,3 5,9 9,6 7,1 41,5 
25% яблучного порошку 10,4 1.8 4,5 10.0 6.9 43,7 
5% бурякового порошку 9,5 3,3 8,9 8,4 7,9 28,2 
10% бурякового порошку 9,4 3,2 5,7 8,4 7,7 35,2 
15% бурякового порошку 9,3 2,9 4.8 8,3 7,3 37.3 
20% бурякового порошку 9,0 2,7 4.1 7,9 7.0 39.3 
25% бурякового порошку 8,7 2,5 3,2 7,7 6,7 40.7 

а також показники, що будуть наведені далі, визначати у л а-
бораторіях кафедри технології хліба, кондитерських, мак а-
ронних виробів та харчоконцентраіів Національного уніве р-
ситету харчових технологій. 

Порошки додавалися у кількостях від 5 до 25%. Крок у 
5% був вибраний довільно. Кінцеве значення кількості п о-
рошку було визначено органолептичними показниками 
отриманих продуктів. Перед екструдуванням сухі компонен-
ти ретельно перемішувалися. Потім суміш зволожувати до 
вмісту вологи 16%. 

Екструзійне оброблення досліджуваної сировини пр о-
водилося в лабораторних умовах кафедри технології збер і-
гання та переробки зерна Нащонаїьного університету хар-
чових технологій. Для приготування екструдатів використ о-
вуваш одношнековий екструдер марки «ПЭК -- 40x5В» з та-
кими технологічішми характеристиками: температура обро-
блення - 125... 135 °С, навантаження на шнек 
3,5.. .4,5 А10%, тиск - 7.. .8 МПа. Отримані продукти аналі-
зувалися за органолептичними (таблиця 2) та фізико-
хімічними показниками (таблиця 3). Дія всіх зразків підтри-
мувалися однакові парамегри екструзії'. З аналізу органоле п-
тичних показників випливає, що можна рекомендувати д о-
давати яблучний порошок у кількості 20%. а буряковий 
10%. За фізико-хімічними показниками продукти досліджу-
валися за такими показниками: масова часгка вологи, коеф і-
цієнт спучування, міцність, ступінь набухання, водопої.тин а-
льна здатність. Результати досліджень наведені таблиці 3. 

З таблиці 2 видно, що масова частка вологи екструда-
тів ирямо пропорційна до вмісту яблучного порошку в екст-
рудагі, тобто зі збільшенням дозування яблучного порошку 
масова частка вологи продукту збільшується. Таку законом і-
рність можна пояснити хімічним складом яблучного поро пі-
ку (таблиця 1), оскільки замінюючи частину пюре порош-
ком. збільшується загальний вміст пектинових речовин у 
продукті, а як відомо [6], пектинові речовини добре угрим V-
ють вологу, крім того, під час екструзії вони не зазнають сут-
тєвих змін. 

Щодо впливу бурякового порошку на кінцеву масову 
частку ватаги в продукті, то масова часгка вологи екетруда-
тів обернено пропорційна до вмісту бурякового порошку в 
екструдаті. Це можна пояснити тим. що буряковий порошок 

містить більше білків, які під час екструзії денатурують. 
Оскільки початкова масова частка вологи всіх зразків оди а-
кова тому та частина вологи, яку не поглинули білки, утр и-
мується пектиновими речовинами у зразках з яблучним п о-
рошком. Як відомо [7]: 

• пектинові речовини стійкі до дії високої іемперат у-
ри і тому уіримують волоіу після процесу екструзії, що і п і-
дгверджусться експериментальними дан ими; 

• коефіцієнт спучування зменшується в залежності 
від кількості доданого порошку (яблучного або бурякового). 
При збільшенні дозування порошку коефіцієнт спучування 
зменшується, тому що в порошках відсутній крохмаль (та б-
лиця 1); 

• міцність екструдатів зменшується в заложи ості від 
кількості доданого порошку (яблучного або бурякового). 
При збільшенні дозування порошку міцність зменшується, 
оскільки зіідно хімічному складу (таблиця 1) до складу по-
рошків не входить крохмаль; 

• ступінь набухання збільшується в залежності від 
кількості доданого яблучного порошку, оскільки згідно хім і-
чному складу (таблиця 1) яблучний порошок містить 13,8% 
пектинових речовин, які стійкі за умов екструзії і тому не 
втрачають здатності до набухання. При додаванні буряково-
го порошку ступінь набухання зменшується в залежності від 
кількості доданого бурякового порошку, тому ЩО ЗГІДНО X і-
мічному складу (таблиця 1) буряковий порошок містить бі-
лок. який і набухає, а оскільки під час екструзії білок денат у-
рує, тому і зда тність набухати екструдатату зменшується; 

• водопоглинатьна здатність зменшується в залеж-
ності від кількості доданого порошку, оскітьки зі збільше н-
ням дозування порошку зальний вміст кро хмалю у продукті 
зменшується (таблиця 1); 

• кількість водорозчинних речовин у продуктах збі-
льшується зі збільшенням дозування порошку (яблучного 
або бурякового), оскільки порошки містять значну кількість 
моно- та дисахаридів (таблиця 1). З аналізу фізико-хімічних 
показників випливає, що можна рекомендувати додавата я б-
лучний порошок у кількості 20%, оскіїьки при рекоменд о-
ваних 25% за органолептичними показниками, коефіцієнт 
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спучування значно зменшується, шо погіршує зовнішній в и-
гляд продукту, знижуючи споживацькі властивості продук-
ту. Буряковий порошок можна рекомендувати додавати у кі-
лькості 15%, оскільки при подальшому збільшенні дозува н-
ня бурякового порошку коефіцієнт спучування значно пог і-
ршуєгься. Але враховуючи і результати органолептичних 
досліджень (таблиця 2), рекомендоване дозування складає 
10%. 
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Висновки. Застосування порошків є доцільним та необхід-
ним у виробництві екс ірузійних картоплепродуктів. Визн а-
чена кількість порошку (20% для яблучного та 10% для б у-
рякового) позитивно впливає на колір, смак, запах та коней с-
тенцію продукту. Крім цього, додавання порошків д озвшяє 
підвищити вміст харчових волокон та мінеральних речовин. 


