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ОВОЧЕВІ ПЮРЕ -  ЦІННЕ ДЖЕРЕЛО ПРИРОДНИХ ХАРЧОВИХ

СОРБЕНТІВ

Svitlana Bazhay-Zhezherun, Alla Bashta 
VEGETABLE PUREES -  A VALUABLE SOURCE OF NATURAL FOOD

SORBENTS

Використання овочевих пюре для збагачення виробів на борошняній та 
зерновій основах, страв для громадського харчування тощо сприяє 
підвищенню в них вмісту біологічно активних сполук.

Нами досліджено фізико-хімічні показники якості овочевих пюре з 
моркви, буряка, гарбуза та кавбуза, як можливих компонентів продуктів 
оздоровчого призначення; також визначено у них вміст природних харчових 
сорбентів.

Підготовка пюре включала миття сировини, очищення, для гарбуза та 
кавбуза видалення насіння, нарізання шматочками 8.. .12 мм, бланшування 
гострою парою за температури 9 6 .9 8  °С протягом 5 . 8  хв, протирання крізь 
сито (0  0 ,7 .0 ,8  мм), гомогенізацію, пастеризацію за температури 90 °С 
протягом 10 хв, фасування з подальшим зберіганням.

Ми визначили основні фізико-хімічні показники якості пюре з моркви, 
буряку, гарбуза та кавбуза, табл. 1.

Таблиця 1
Фізико-хімічні показники якості овочевих пюре _______

Вид пюре

Масова частка, %
рНсухих речовин титрованих кислот у 

перерахунку на яблучну 
кислоту

Морквяне 10,90 0,15 5,6
Бурякове 13,84 0,12 5,5
Г арбузове 8,20 0,05 5,6
Кавбузове 13,65 0,06 5,4

Важливим нутрієнтом овочевих пюре є харчові волокна -  комплекс 
природних полісахаридів рослинного походження, які володіють 
вологоутримуючою, жирозв'язуючою, гелеутворюючою та сорбційними
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властивостями. Харчові волокна здатні адсорбувати токсичні речовини 
радіонукліди, жовчні кислоти, холестерин, Також харчові волокна за рахунок 
високої вологоутримуючої здатності займають значні об’єми в кишечнику та 
підсилюють його перистальтику.

Ми дослідили, що загальний вміст харчових волокон у овочевих пюре 
складає 1,70 -  2,7 %. Визначено вміст основних компонентів харчових волокон 
у овочевих пюре, табл 2.

Таблиця 2
Вміст основних компонентів харчових волокон у овочевих пюре

Вид пюре

Загальний 
вміст 
харчових 
волокон, г 
на 100 г 
продукту

Вміст компонентів харчових волокон
г на 100 г СР г на 100 г продукту
Клітковина Пектинові

речовини
Клітковина Пектинові

речовини

Морквяне 2,70 13,21 11,47 1,45 1,25
Бурякове 2,35 5,64 11,27 0,78 1,56
Гарбузове 1,70 7,93 11,59 0,65 0,95
Кавбузове 2,69 9,23 10,48 1,26 1,43

Відмічено, що завдяки наявності значної кількості пектинових речовин 
та клітковини, які характеризуються високою водопоглинальною здатністю, 
пюре має необхідні технологічні характеристики, а також сприяє виведенню 
радіонуклідів та важких металів з організму людини.

Відомо, що гідроліз протопектину, за умови теплового оброблення 
плодоовочевої сировини, спостерігається уже за температури 60 °С і помітно 
інтенсифікується при підвищенні температури до 80 С  та вище.

Досліджено, що у процесі підготовки овочевих пюре вміст 
протопектину знижується на 18-35,5 %, залежно від виду сировини, разом з 
тим підвищується вміст водорозчинного пектину.

Нами досліджено, що за температури 20 С  вологоутримуюча здатність 
харчових волокон овочевих пюре складає 17,5-19,3 г води/г волокна, залежно 
від виду сировини. При підвищенні температури до 36 С  вологоутримуюча 
здатність зростає, і складає 19-22 г води/г волокна, залежно від виду сировини. 
Отже, харчові волокна овочевих пюре за водоутримувальною здатністю 
відносяться до висоководозв’язуючих харчових волокон, що зв’язують вище 8 
г води/г харчових волокон [1].

Включення овочевих пюре до рецептурного складу продуктів на 
борошняній та зерновій основі сприятиме зниженню їх калорійності, а також 
збагаченню біологічно-активними сполуками овочевої сировини, зокрема 
природними харчовими сорбентами.
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