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Витамины являются важнейшей составной частью ищи человека. 

Они необходимы как здоровому человеку, так и ладам, находящимся 

на диете. Недостаток витаминов приводит к глубокому нарушению об-

обиена веществ, а отсутствие - к тяжелым заболеваниям. 

Существуют опасения, что введение в детский организм, осо-

бенно в раннем возрасте, в готовом виде витаминов, подавит фи-

зиологическую активность и понизит способность детского организ-

ма к самостоятельному их продуцированию I 1,2 I , 

Считывая количество витаминов в перерабатываемомс1:рье воз-

можно регулировать их содержание в готовой продукции компози-

цией из нескольких видов сырья иди биодобавками из растительно-

го сырья, . 

Аскорбиновая кислота широко распространена в растительных и 

животных организмах. Она принимает участие в окислительно- вос-

становительных процессах, происходящих в живой клетке. Сущест-

вует в двух фордах; в виде аскорбиновой и дегидроаскорбиновой 

кислот. Аскорбиновая и дегидроаскорбиновая кислоты являются био-

логически с^тивншш. и дредохршщют от заболевания цингой I , 1, 

Аскорбиновая кислота (витамин с ) стимулирует ряд биологичес-

ких реакций, являясь переносчиком водорода, Витамин С повышает 

работоспособность, усиливает деятельность желез внутренней сек-

реции, увеличивает устойчивость к инфекции, интоксикации, способ-

ствует заживлению ран ш имеет много дщтих положительных факто-

ров 1 3 1. Витамин С еодер&итея во всех видах растительного 

сырья 1 4 1. 

Известно, что витамины нестойки к воздействию кислорода воз-

духа. Витамин С при окислении переходит в дегидроформу, которая 

хотя и обладает антицинготные действием, ио при нагревании л е г -

ко разрушается. Так как производство консервов почти всегда за-
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канчивается тепловой стериллизацией, то следует избегать контак-

та полуфабриката с воздухом 1 5 1. 

В Украинском государственном университете пищевых технологий 

разработана новая технология производства шарообразных продук-

тов детского питания из сочного растительного сырья с использо-

ванием дезинтеграторяой технологии 1 6 1, 

Дреддагаемая: технология исключает бланширование растительно-

го сырья и его протирание на ряде дротирочшх машин, но предус-

матривает проведение грубого и сверхтонкого измельчения. 

Целью данной работы является! исследовать изменение содержа-

лиия витамина С на всех технологических станциях переработки рас-

тительного сырья по новой схеме в сравнении с существующем. 

Витамин С определяли по методике основанной на его редтвдру-

ющих свойствах, в частности, способности восстанавливать иодат 

калия до свободного иода, количество которого определяют по ре-

акции с крахмалом 1 7 1, 

3 лабораторных условиях сочное растительное сырье предвари-

тельно измельчали на электрической терочной машине, сверхтонкое 

диспе.ргирование проводил!! на лабораторном дезинтеграторе типа 

У&Л - 1 А 146. 

^ Пробы подвергались контакту с воздухом в течение 60-90 мин. 

Исследования по влиянию условий диспергирования сочного рас-

тительного сырья по составным частям ( серцеаине, мякоти, ко-

жице) проводили в яблоках. Данше о содержании витамина С в 

яблоках в зависимости от его составшх частей представлены в 

таблице I . 

Представленные в таблице данные свидетельствуют о том, что 

при грубом измельчении растительного сырья наибольшее количест-

во витамина С содержится в кошще яблок, а в серцевине мини-



мальное. Однако при трехкратном сверхтонком измельчении яблок 

содержание вита?лша С в мякоти не изменяется, в оболочке умень-

шается на оОфО/а, а в сещевине увеличивается в о раз» Повышение 

витамина 0 а серцеаине яблок объясняется тем, что при сверх-
косточек, 

тонком дшшоргйров&щщ дрошхода измельчение в составе которых 

Тс--кже н & х о д й т с я витамин 0 « 

Таблица I 

влияние условий обработки составных частей 

яблок на содержание витайша С 

Условия іОодершшие витамина С, в 

»бработки . мякоти : сврцевине, : оболочке; 

Грубое измельчение 0,о52 0,117 1,232 

I цикл дезинтегриро-

вания 0,оЬ7 0,411 

I I I ЦИКЛ ДЄЗШІТЄГР&-

ровадои 0,052 0,587 0,425 

При изучении условий диспэрщрования различных видов сочно-

го растительного сырья установлено, что содержание шташна 0 

после первого цикла депортирования в дезинтеграторе уменьша-

лось на И- - 652 в зависимости от вида растительного сырья. 

После трех циклов обработки количество витамина 0 уменьши-

лось на ~ 702, Дідкше исследований отражены в таблще 2, 

і'ісключешш бшш плоды красной смородины, шелковицы ш кру-

жовиик і где содержание витамина 0 снизилось после первого ^ик-

ла обработки в 2,6 , £,6, раза соответственно. 

Дрп ^ тьжвы были получены данные отличаодиеся но харвкте-



ристике от других ВИДОВ растительного сырья. 

Содержание виташша С увеличиваюсь в зависимости от цикла 

дисдергиров:ш, При трехкратной обработке тыквы в раза по-

вышалось содержание витамина С. Ото объясняется тем, что н:ш~ 

большее количество -ттсшт С содержится в оболочках и конице 

тыквы. Так как тыкву измельчали с кожурой» то при тонком дис-

пергировании ее из межклеточного пространства кожуры освобо-

ждался витамин С, 

При ОВерХТОШчОш измельчении кабачков-в процессе первой дез-

интеграции происходит уменьшение виташа С на о7,с$. В даль-

нейшем при трехкратном изглельчешм снова шжшается в 1,0 ра-

за, что объясняется шсоким содержанием витамина С в кожуре и 

самочках, Дов^.ется также содержание витшяина С в моркови -

1,6 оаэа и свекле - 1,2 раза. 

Таблица 2 

Содержание ВИТаШйШ С в растительном сырье 

в зависимости от степени его измельчания 

Содержание витамина С, мг% 
Сырье г Грубое 

; измельчение 
і і дэзинте- * дезин-

теграция 

л. 

Ревень 
Клубника 
Абрикос 
.Далина 
.Зишня 

Смородина черная 
красная 

красная с черениь ми 
ы. ОЛКО ВІШД 
Крыжовник 

и ,040 
і і о а> 
0« /"-~'С 

г1 \г-. 

0,760 
6,45 
і ,лАХі. 

I V | ••)/•• 

.1 , 

0,326 
П СО'; 
V , ил-* 

0,554 
П Р'УТ 

0,645 
6,04 
С ,Ь51 
О ,ЬС0 
0,763 
0, ооо 

и,~70 
0,645 
0,469 
Ор^іС 
гл Г' •-" Г-} С, о„ і 
О /на-, 

0,467 



Дродолкенив таблицу ^ 

Слива С» 0,407 и- 1 

*ер. .оплодная .рябила а, хО Ь,47о 
иО?ЛХДОр!, V , и , .4. 1 ( 

Груш 0,763 0,'Ша и , 

Тыква 0 о о , ,0:, 0,5аа 

пабачки 0 , £ 0,4йВ 

Морковь 
, гу . 1,050 1,40о 

Оаекда и , ''..к 

арозедеиншш асследоБашшмж установлено, что с а ло в высокое 

содер&шие зитшина С находится в черноплодной рябин© (16,6*;)» 

что сопдетельстзу©*' о 90 полезности для организма человека и 

подтверждает данше литературы. 

Применяемая в настоящее время на шюдоконсервыых заводах тех-

нология производства продуктов детского питания предусматривает 

блашщювку и лротарку дродухшш ^ 5 I , Согласно разработанной 

в "ТГЛТ технологии от: операция отсутствует I С 1« 

Поэтову ш&х изучено ишяше блаащроаки и протирки на 

псае,аз вптшиа.а в ^ високо^юпорспых пастах. Дднныэ исследова-

н а вредставле;£:: в табдщо V.,. 

лис.ыюаруя данные табл*п*.. и, вщшы, что при блаашировке, поо-

та:.:-ке к сторшшхзахдш -^ .сходит сшашше витамина С| в моркош 

па в тыкве на ой,572» 90,632$ 

в ревенэ на .а, ,0^2 соответственно. 

Результаты проведений работы поавшшш сделать вывод; а про-

цессе диспзргирозшшя сочного растительного сырья происходит 

уменьшение содержания С, Оддаио ш?о в продуктах остает-

ся ЗЯаЧИТОЯЫЮ болыде, Ч8бй в спрье при бл. ,.ншщювке с последую-

щим аротвраниом. 



Таблица 3 

Влияние режимов обработки растительного сырья на 

содержание витамина С 

} Содержание витамина С, т % при равных режимах 

; обработки тститольного сырья 
Вид 

сырья -----------------
Ц'рубое I I дезшт, :1П дезвнт.; После: 

: и з м е л ъ ч * ^ гблаш. дшт» стер. 

:1орковь 0,763 1,056 1,408 0,535 0,232 0,043 

Тыква 0,235 0,352 0,528 0,112 0,095 0,022 

Ревень 0,645 0,528 0,469 0,176 0,058 

мто2шт необходимы в ничтожных количествах для нормалъ-

ного функционирования оргашаш. Организм, как правило не спо-

собен синтезировать витамины и получает их от растений. Зеле-

ные растения снабжают человека и животных не только такими бо-

гатели хшлжческоы энергией соединешшш кш белки, жиры И уГЛО-

воды, но и штшинаш. 
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