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OF DRIED SEMI-FINISHED PRODUCT  
FROM YOUNG POTATOES 
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The most effective method of food preservation today is 
drying. However, this method is also the most expensive. 
Therefore, the main objective of the drying process is to 
achieve the highest quality at a minimum cost of electricity. 
In the article there are results of development of the 
technology of new potato semi-product. Organoleptic and 
physical-chemical, quality indicators, chemical composition, 
food value of prepared production, optimum mode to obtain 
high quality products were defined. The influence of 
pretreatment potato on changing chemical composition and 
quality of semi-product was explored. The technology for 
drying potatoes was improved and the ways for its inten-
sification were suggested. Its way of use is also proposed. 
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РОЗРОБЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ  
СУШЕНОГО НАПІВФАБРИКАТУ З МОЛОДОЇ КАРТОПЛІ 

О.С. Бессараб, М.Г. Писарєв 
Національний університет харчових технологій 
Г.М. Бандуренко 
Київський кооперативний інститут бізнесу і права 

Ефективним методом консервування харчових продуктів на сьогодні є суші-
ння. В той же час цей метод є і найдорожчим, тому головне завдання про-
цесу сушіння — досягти найвищої якості при мінімальних витратах енергії. 
У статті представлено результати розроблення технології нового напів-
фабрикату з картоплі. Визначено органолептичні і фізико-хімічні показники 
якості, хімічний склад, харчова цінність готового продукту і раціональні 
режими з метою отримання продукції високої якості. Обґрунтовано й 
досліджено вплив попереднього оброблення картоплі на зміни хімічного 
складу та якісні показники напівфабрикатів. Удосконалено технологію суші-



ХАРЧОВІ ТЕХНОЛОГІЇ 

Наукові праці НУХТ 2017. Том 23, № 6 208

ння картоплі, запропоновано способи її інтенсифікації. Ця технологія пропо-
нується до впровадження. 

Ключові слова: сушений продукт, напівфабрикат, молода картопля, якість, 
харчова цінність. 

Постановка проблеми. Сучасний ринок напівфабрикатів вимагає постій-
ного розширення асортименту, що пов’язано з напруженим ритмом життя 
багатьох українських громадян і дефіцитом часу на приготування їжі. Особ-
ливо актуальним стало виробництво продукції з тривалим терміном зберіга-
ння, насамперед сушених продуктів із плодоовочевої сировини. Ця продукція 
має ряд своїх переваг, пов’язаних зі зручністю транспортування, зберігання, 
відносно малою масою і стійкістю до перепаду температур [1; 4]. 

Серед затребуваних на ринку напівфабрикатів велике значення мають 
овочеві напівфабрикати, передусім сушена картопля. Технологіям отримання 
цієї продукції у вигляді кубиків, брусочків, пластинок і крупки приділено 
досить багато уваги, але актуальним залишається подальше підвищення 
якості та розширення асортименту. Багато авторів присвятили наукові дослі-
дження особливостям переробки картоплі, зміні її хімічного складу і якісних 
показників при впливі різних способів сушіння. Аналізуючи їхні дані, можна 
зробити висновок про те, що кожна запропонована технологія має як свої 
переваги, так і недоліки. При цьому жодну з них не можна розглядати як 
досконалий або універсальний спосіб, який гарантує високу стабільну якість 
продукції протягом усього терміну зберігання. Авторами пропонуються різні 
способи сушіння й технології для переробки зрілої картоплі. Технологія 
отримання сушеної молодої картоплі, яку збирають до першого вересня, 
розроблена не була [5 — 7]. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. З наявних літературних даних 
відомо, що картопля різних сортів відрізняється не тільки врожайністю, кіль-
кісним вмістом води, лежкістю, але і вмістом розчинних сухих речовин, цук-
рів, крохмалю, пектинових речовин і клітковини. Хімічний склад, поживна 
цінність, кулінарні та інші переваги картоплі значною мірою залежать від 
господарсько-ботанічного сорту, умов вирощування, зрілості бульб, термінів 
та умов зберігання. При виборі відповідних сортів картоплі для переробки, 
які поділяються на столові, технічні та універсальні, перевагу надають тим, 
що містять великі кількості поживних речовин, мають достатню розварюва-
ність, лежкість і не темніють при розрізанні [3]. 

Метою дослідження є розроблення технології напівфабрикату з молодої 
картоплі, дослідження кінетики її сушіння для отримання продукту з висо-
кими якісними показниками. 

Матеріали і методи. Як матеріали дослідження використано сорти моло-
дої картоплі з різним вмістом крохмалю. Для вирішення поставлених завдань 
використовувалися органолептичні і фізико-хімічні методи досліджень рослин-
ної сировини.  

Результати і обговорення. Орієнтовно розрізняють сорти картоплі з висо-
ким вмістом сухих речовин (більше 25%), із середнім (22…25%) і низьким 
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(менше 22%). Молода картопля відрізняється насамперед меншим вмістом 
крохмалю, більш високим вмістом розчинних вуглеводів і активною фер-
ментною системою. Вона користується високим попитом у споживачів, на-
самперед завдяки своїм смаковим і якісним показникам. Недоліками цієї 
сировини є обмежені терміни дозрівання і реалізації. Тому, з нашої точки 
зору, доцільно було б отримувати сушені продукти її переробки і викорис-
товувати їх у вигляді напівфабрикатів.  

Технологій переробки молодої картоплі небагато. Зокрема, це консерво-
ваний у банках продукт «Картопля молода» та деякі інші дієтичні продукти. 
Нами проведено ряд досліджень щодо можливості переробки молодої кар-
топлі з метою отримання сушеного напівфабрикату. Оскільки головну роль у 
технологіях переробки відіграють хіміко-технологічні показники, було про-
аналізовано кілька сучасних сортів картоплі, які вирощують на території 
України, найпоширенішими з яких є Слов’янка та Світанок. Ці сорти відріз-
няються округло-овальною формою бульб з дрібними вічками й м’якоттю, 
яка майже не темніє при очищенні та нарізанні. Експериментальні дані усе-
редненого хімічного складу зрілої та молодої картоплі різних сортів пред-
ставлені в табл. 1. 

Таблиця 1. Усереднений хімічний склад технічних сортів картоплі 

Показник Вид картоплі 
Картопля зріла Картопля молода 

Сухі речовини, % 22—26 12,0—14,0 
Крохмаль 15,0—18,0 8,0—10,0 
Білок, % 1,8—2,2 1,4—1,6 

Загальний цукор, % 0,5—1,5 1,3—2,1 
Сахароза, % 0,2—0,9 0,8—1,2 
Глюкоза 0,2—0,4 0,3—0,5 
Фруктоза 0,1—0,2 0,2—0,4 

Органічні кислоти 0,1—0,3 0,2—0,3 
Пектинові речовини 0,6—0,7 0,5—0,6 

Клітковина 0,9—1,0 0,6—0,8 
Мінеральні речовини, % 1,1—1,2 0,8—0,9 

Інші сполуки, % 1,1—2,0 0,7—1,2 
Вітамін С, мг% 10,0—18,0 11,0—16,0 

 

Дані, представлені в табл. 1, підтверджують літературні дані про те, що 
хімічний склад картоплі залежить від ступеня дозрівання. Очевидно, що ці 
сорти картоплі містять меншу кількість сухих речовин і крохмалю. У той же 
час вони відрізняються великою кількістю цукрів, які можуть мати нега-
тивний вплив на якість продукту як при сушінні, так і при зберіганні. Крім 
того, високий вміст моноцукрів у картоплі створює не тільки додаткові труд-
нощі при сушінні, а й призводить до неферментативного потемніння сушеної 
картоплі в процесі її зберігання, зумовленого реакціями меланоїдиноутворе-
ння (цукроамінні реакції). 

Для проведення подальших досліджень обраний сорт Слов’янка, який 
містить невелику кількість крохмалю — 12,0…14,0% в зрілому стані і 
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8,0…10,0% в незрілому. Крім того, біла м’якоть цього сорту картоплі не тем-
ніє при різанні. Середня маса бульби — 60…100 г. 

Серед способів попередньої обробки картоплі використовували сортува-
ння, калібрування, миття, інспектування, очищення, оброблення розчинами 
кислот і солей, доочистку, різання на шматочки і бланшування. Серед цих 
операцій нас зацікавило нарізання, оскільки форма і розмір шматочків дуже 
впливають на швидкість сушіння, а отже, і на продуктивність сушильної 
установки. Відомо, що зі зменшенням товщини шматочків продукту ско-
рочується тривалість зневоднення і прискорюється час відновлення сушеного 
продукту при його кулінарній обробці. Інтенсифікація процесу сушіння сприяє 
поліпшенню якості сушеного продукту, зниженню втрат цінних поживних 
речовин. У класичних технологіях картоплю рекомендується різати на стовп-
чики перетином 3 · 5 мм і довжиною не менше 10 мм, на кубики з розміром 
граней 5…9 мм і на пластинки товщиною не більше 4 мм і шириною 
9…12 мм. 

Оскільки від розмірів шматочків безпосередньо залежить тривалість 
сушіння, нами були проведені відповідні дослідження для молодої картоплі. 
При цьому помиту і очищену картоплю нарізали традиційними брусочками, 
кубиками, а також пластинками товщиною 1,5…2 мм. Другий важливий мо-
мент у технології сушеної картоплі — бланшування, яке можна проводити як у 
воді, так і гострою парою. Використання гострої пари для бланшування має 
ряд своїх переваг і недоліків. Так, з одного боку, цей спосіб більш швидкий і 
менш витратний, але з іншого — використання гострої пари призводить до 
високих локальних температур безпосередньо на поверхні шматочків картоплі, 
погіршення хімічного складу і консистенції. Навпаки, бланшування у воді 
виключає дію високих локальних температур. У той же час втрачається части-
на водорозчинних речовин сировини. Нами були проведені дослідження впливу 
бланшування підготовлених шматочків картоплі у воді при різних температурах 
на зміну хімічного складу й активність ферментної системи молодої картоплі. 
Встановлено, що максимальний ефект проявлявся при температурі 97° С — 
при цьому через 1…2 хв досягалася повна інактивація ферментів, найбільш 
термостійким серед яких була пероксидаза. Крім цього, вода змивала крохмаль 
і цукри, що знаходяться на поверхні шматочків, а самі шматочки прогрівалися, 
що також прискорювало подальший процес їх сушіння [2]. 

Процес сушіння проводили конвективним способом при температурі 
сушильного агента (повітря) 70° С і швидкості його руху — 2…3 м/с. 
Наприкінці сушіння температуру сушильного агента знижували до 50…° С 
для запобігання можливого потемніння продукту внаслідок можливих мела-
ноїдинових реакцій. Отримані результати дали можливість побудувати криві 
сушіння різних зразків молодої картоплі. Результати відображені на рис. 1. 

Початковий вологовміст зразків картоплі складав близько 730% і залежав від 
розміру шматочків. При цьому вологовміст у пластинок був дещо вищий за 
рахунок часткового вимивання з поверхні крохмалю (при бланшуванні) і 
частини розчинних сухих речовин. Сушіння підготовлених шматочків картоплі 
проводили до кінцевого вологовмісту 107%. Такий вміст вологи в кінцевому 
продукті необхідний для стабільності якості сушеної картоплі при її зберіганні. 
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Рис. 1. Криві конвективного сушіння молодої картоплі, нарізаної різними способами:  

1 — кубики з розміром граней 5…9 мм; 2 — брусочки перетином 3 × 5 мм  
і довжиною не менше 10 мм; 3 — пластинки товщиною 1,5…2 мм 

Аналізуючи отримані дані, слід зазначити, що прогрівання зразків здій-
снюється протягом 5…10 хв. Потім відбувається видалення вільної та зв’яза-
ної вологи, при загальній тривалості процесу сушіння 50…95 хв. Час процесу 
сушіння скорочується зі зменшенням товщини шматочків картоплі і досягає 
мінімуму при сушінні пластинок товщиною 1,5…2 мм — 45…50 хв. В інших 
випадках тривалість сушіння картоплі зростає пропорційно товщині наріза-
них пластинок і варіюється у межах 50…60 хв. Процес сушіння пластинок є 
вдвічі коротшим порівняно з сушінням кубиків, тривалість якого складала 
95 хв. При цьому енерговитрати на одиницю продукції (для пластинок) скла-
дали 3 кВт/год на 1 кг порівняно з кубиками — 4 кВт/год. Таким чином, можна 
рекомендувати інтенсифікацію процесу сушіння картоплі за рахунок змен-
шення товщини нарізаних пластинок. 

Головним критерієм оцінки продукту є його якісні показники. Згідно з 
вимогами чинних стандартів сушена картопля з масовою часткою вологи не 
більше 8% повинна відповідати певним органолептичними та фізико-хіміч-
ними показниками. Найбільш важливими з них є такі: масова частка пласти-
нок з темними плямами не більш як 5%, тривалість розварювання — не 
більше ніж 15 хв протягом усього терміну зберігання (12 місяців), масова 
частка металевих домішок — не більше 0,0003%, масова частка мінеральних 
домішок — не більше 0,01%, зараженість шкідниками хлібних запасів і 
наявність цвілі й підгнилої картоплі не допускається. З огляду на наведені 
вище вимоги, отримані зразки досліджували за органолептичними та фізико-
хімічними показниками. Результати наведені в табл. 2. 

Таблиця 2. Якісні показники сушеної молодої картоплі 

Форма нарізки та 
розміри 

Органолептичні показники висушеного продукту 
 

1 2 

Кубики розміром граней 
5…9 мм 

Колір жовтий, консистенція тверда. Смак і запах властиві 
сушеній картоплі без сторонніх присмаків і запахів. 

Відновлюваність у воді — 15 хв. 
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Продовження табл. 2. 
1 2 

Стовпчики перетином  
3 × 5 мм і довжиною не 

менше 10 мм 

Колір від білого до жовтого, стовпчики тверді. Смак і запах 
властиві сушеній картоплі без сторонніх присмаків і запахів. 

Відновлюваність у воді — 15 хв. 

Пластинки товщиною не 
більше 4 мм 

Колір — від білого до жовтого, пластинки — тверді. 
Спостерігається крихкість. Смак і запах — властиві сушеній 

картоплі. Зразки без сторонніх присмаків і запахів. 
Відновлюваність у воді — 15 хв. 

Пластинки товщиною 
1,5…2 мм 

Колір білий, пластини хрусткі, тверді. Спостерігається 
крихкість. Смак і запах — властиві сушеній картоплі, без 

сторонніх присмаків і запахів. Відновлюваність у воді — 5 хв. 
 

Як видно з табл. 2, найбільш яскраво виражені показники сушеної картоплі, 
нарізаної пластинками товщиною 1,5…2 мм. 

На підставі проведених досліджень нами були встановлені конкретні ре-
жими для різних розмірів нарізаної картоплі, доведена можливість інтенсифі-
кації технології за рахунок нарізання його пластинами товщиною 1,5…2 мм. 

Висновки 
Розроблено технологію напівфабрикату з молодої картоплі «Картопля мо-

лода сушена», досліджено кінетику сушіння молодої картоплі з уточненням 
режимів сушіння залежно від поставлених завдань, а також способи попе-
редньої підготовки картоплі, які дають змогу отримати продукт з високими 
якісними показниками. 
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