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молодих учених, аспірантів і студентів "Наукові здобутки молоді – 
вирішенню проблем харчування людства у XXI столітті", присвяченої 
135-річчю Національного університету харчових технологій, 11–12 
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Видання містить матеріали 85 Ювілейної Міжнародної наукової 

конференції молодих учених, аспірантів і студентів. 
Розглянуто проблеми удосконалення існуючих та створення нових енерго- 

та ресурсоощадних технологій для виробництва харчових продуктів на основі 
сучасних фізико-хімічних методів, використання нетрадиційної сировини, 
новітнього технологічного та енергозберігаючого обладнання, підвищення 
ефективності діяльності підприємств, а також результати науково-дослідних 
робіт студентів з метою підвищення якості підготовки майбутніх фахівців 
харчової промисловості. 

Розраховано на молодих науковців і дослідників, які займаються 
означеними проблемами у харчовій науці та промисловості. 
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харчових технологій. Протокол № 8 від 28 березня 2019 р. 
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24.Використання бланшування перед заморожування харчових продуктів 
 

Вікторія Цвік, Анастасія Точона, Віталій Шутюк 
Національний університет харчових технологій, м. Київ 

 
З точки зору забезпечення людства харчовими ресурсами у холоду немає гідної 

альтернативи. При світовому виробництві харчових продуктів близько 5 млрд т/рік 
близько 2 млрд т потребують холодильній обробці, проте фактично охолоджується і 
заморожується лише близько 400 млн т. Охолодження – необхідний елемент майже 
всіх післяжнивних методів обробки рослинної сировини, причому заморожування є 
сьогодні основним промисловим способом тривалого збереження нативних 
властивостей швидкопсувних харчових продуктів. 

Одним з найважливіших етапів переробки овочів перед заморожуванням є 
бланшування, що дозволяє стабілізувати тканини овочів і представляє собою різновид 
теплової обробки для досягнення заданого ступеня інактивації цільових ферментів. 
Бланшування також надає ряд побічних переваг – від руйнування вегетативних клітин 
мікроорганізмів на поверхні продукту, видалення залишків пестицидів й інсектицидів, 
поліпшення кольору салатних овочів аж до усунення побічних присмаків і запахів, 
обумовлених газами та іншими летких речовинами, які могли утворитися за час, що 
минув між збором врожаю і його переробкою. 

Проте, оскільки бланшування є одним з видів теплової обробки, йому притаманні 
деякі негативні ефекти, що погіршують якість продукту. У зв’язку з цим вивчалися 
можливі альтернативні варіанти обробки, здатні замінити бланшування. В результаті 
проведених досліджень виявилося, що деякі овочі з вираженим природним смаком і 
ароматом, низькою активністю ферментативної і призначені для нетривалого 
зберігання, можна консервувати без бланшування. 

Це стосується ріпчастої цибулі, зеленого перцю, петрушки, цибулі-порею і огірків. 
За винятком цих небагатьох продуктів бланшування залишається необхідною 
операцією в процесі заморожування овочів, в зв’язку з чим дослідження в цій області 
слід продовжувати з метою оптимізації технологічних операцій і мінімізації 
негативних впливів на якість готового продукту. 

В якості прийнятної альтернативи традиційним методам теплової обробки з’явилися 
нетермічні методи. Такі методи спрямовані на усунення негативних наслідків термічної 
обробки та збереження якості та поживних властивостей плодів і овочів, а також на випуск 
безпечних і з більшим терміном зберігання. Прикладами нетермічних технологій, які 
можуть потенційно використовуватися в харчовій промисловості є застосування 
мікрохвильового випромінювання, озону, ультразвуку та УФ-випромінювання. 

Висновок. Заморожування є перспективним способом зберігання швидкопсувних 
харчових продуктів до яких відносяться плоди і овочі. Одним з найважливіших етапів 
переробки овочів перед заморожуванням є бланшування. Даний процес дуже 
енергоємний і тому перспективним є використання нетермічних способів 
бланшування. 
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