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Анотация. У статті аналізували способи попередньої обробки капусти білоголової, які використо-

вують для традиційної сировини у соковому виробництві і біохімічні методи, які пов’язані з підвищенням 

клі-тинної проникності та виходу соку. Обґрунтовано доцільність застосування біотехнологічних при-

йомів при вилученні соку з капусти білоголової. Біоконверсія рослинної сировини ґрунтується на викори-

станні ферментативного каталізу, тому одним з найпоширеніших методів попередньої обробки сиро-

вини для підвищення виходу соку є обробка ферментним комплексом пророщених зерен жита, ячменя і 

вівса. Показано, що використання комплексу пектолітичних і цитолітичних ферментів пророщених зла-

кових культур інтенсифікує підвищення клітинної проникності і збільшує вихід соку з капусти білоголо-

вої в порівнянні з традиційними способами його вилучення. 

 

Abstract. The article analyzes the methods of preliminary processing of white-cabbage cabbage, which 

are used for traditional raw materials in juice production and biochemical methods, which are associated with 

increased cell permeability and yield of juice. The expediency of the use of biotechnological methods in extract-

ing juice from cabbage of whiteheads was substantiated by the presence of an active complex of enzymes in ger-

minated rye, barley and oats. It is shown that all specimens from sprouted grains of rye, barley and oats have 

the highest activity: cellulase - 71 units / g, 82 units / g, 96 units / g, hemicellulase - 102 units / g, 110 units / g, 

148 units / g and polygalacturonase – 0,89 units / g, 0,48 units / g, 0,34 units / g, respectively. Bioconversion of 

plant material is based on the use of enzymatic catalysis, therefore, one of the most common methods of prelimi-

nary processing of raw materials for increasing juice yield is treatment with enzyme complex of sprouted grains 

of rye, barley and oats. It has been said that the use of the complex of pectolytic and cytolytic enzymes of germi-

nated cereal crops intensifies the increase of cellular permeability and increases the yield of juice from cabbage 

of whiteheads in comparison with traditional methods of its extraction. The following regimes of pretreatment of 

cabbage with a complex of pectolytic and cytolytic enzymes from germinated grains of rye, barley and oats are 

established: for germinated rye 1,0 % to a mass of shaken cabbage, temperature 40…50 °C, duration 

60 minutes .; for germinated barley 1,0 % to a mass of shaken cabbage, a temperature of 40…50 °C, a duration 

of 60 minutes; for sprouted oats 1,0 % for the weight of shale-forged cabbage, temperature 40…50 °С, duration 

60 minutes. It has been shown that enzymatic treatment of cabbage is a promising preliminary treatment in or-

der to improve both physical and chemical parameters and increase the yield of juice. Cabbage has a variety of 

lines of ripeness, is well preserved and can provide canned food in the winter, which is important to overcome 

the seasonality of the work of the canning enterprise. 
Ключові слова: капуста білоголова, сік, пророщені зерна злакових культур, цитолітичні і пекто-

літичні ферменти, попередня обробка, вихід соку, ступінь пошкодження. 

Key words: whitehead cabbage, juice, germinated cereals of cereal cultures, cytolytic and pectolytic 

enzymes, preliminary treatment, juice yield, degree of damage. 

В Україні через здорожчання та скорочення сировинних та енергетичних ресурсів, забезпечення на-

селення широким та достатнім асортиментом консервованих продуктів високої якості, з необхідною кі-
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лькістю поживних речовин, які надають сприятливий лікувально-профілактичний вплив на організм лю-

дини, стає домінуючим стратегічним завданням для забезпечення продовольчої безпеки країни.  

Тому пріоритетним напрямом є впровадження у харчову промисловість принципово-нових техноло-

гій і рецептур та організація на їх основі виробництва збалансованих продуктів харчування для загально-

го і спеціального призначення. Напої є одним з найбільш технологічних продуктів, які дозволяють як-

найкраще збалансувати добовий раціон харчування людини.  

Перспективним напрямком в розробці профілактичних напоїв є використання капустяного соку на 

основі біохімічно модифікованого пектину. Аналіз літературних джерел показав специфічну медикобіо-

логічну активність хімічного складу капусти і продуктів на її основі. Ці дані стали підставою для розроб-

ки технології напоїв на основі капустяного соку з підвищеним вмістом пектинових речовин. Розробка 

такої технології є актуальним напрямком для вирішення проблем, пов’язаних з лікувально-

профілактичним харчуванням населення [1, 2]. 

Серед овочевих соків особливе значення має сік з білоголової капусти, як джерело вітамінів: А, В1, 

В2, В3, В6, С, К, Р, U. За вмістом аскорбінової кислоти сік з білоголової капусти посідає одне із перших 

місць серед інших овочевих соків. Особливо цінним вітамінним компонентом білоголової капусти є та-

кож вітамін U, що має противиразковий ефект і попереджає виникнення виразки шлунку й дванадцяти-

палої кишки. Містить капустяний сік і мінеральні речовини: калій, фосфор, марганець, кальцій, залізо, 

мідь, йод і магній. Крім цього в капустяному соці присутня тартронова кислота, що уповільнює процес 

перетворення вуглеводів в жир і позитивно впливає на стан судин кровоносної системи [3]. 

Завдяки своїм господарським і технологічним якостям капуста білоголова придатна до використання 

не лише у свіжому вигляді, але й для різних способів переробки, особливо як консервований функціона-

льний напій або сік. Такий підхід особливо важливий у разі не сприймання сирих овочевих і фруктових 

соків, що часто має місце при загостренні виразкової хвороби і гастриту з підвищеною кислотністю. 

Потреба в одержанні високоякісних соків з функціональними властивостями, враховуючи останні 

тенденції розвитку технології натуральних продуктів харчування є актуальною. 

Для одержання високоякісного, з біологічно активною складовою, соку у харчовій промисловості 

використовують пектолітичні та цитолітичні ферменти через помірні умови їх використання. Дія перших 

спрямована на гідроліз пектину з утворенням низькомолекулярних сполук, в результаті чого знижується 

в’язкість соку і збільшується його вихід [4, 5].  

У випадку застосування цитолітичних ферментів, вихід соку значно нижчий, ніж при обробці пекто-

літичними. У більшості європейських країн у харчових технологіях використовують спеціальні фермен-

тні препарати, які випускають фірми Huvepharma, BASF, DSM, Adisseo, Alltech, Royal OY, DuPont 

(Danisco), Kemin, Biochem, Shandong Longda BioProducts (КНР) та інші і характеризуються протеолітич-

ною, пектолітичною, геміцелюлазною і целюлазною активностями. Відсутність вітчизняних ферментних 

препаратів, які задовольняли харчову промисловість за цільовим призначенням, потребують постійного 

пошуку альтернативних джерел. 

Ферментний склад пектолітичних і цитолітичних комплексів знаходиться в широких межах в за-

лежності від походження джерела [6]. Такі комплекси, отримані внаслідок селекції або мутації, за звичай, 

мають високі активності окремих компонентів і можуть давати неприпустимі побічні продукти реакції, 

які обмежують їх застосування у харчовій промисловості. Отже доцільним є застосування природного 

комплексу пектолітичних і цитолітичних ферментів пророщених злакових культур. Цитолітичні фермен-

ти пророщеного зерна володіють ксиланазною, арабіназною, галактазною та іншими активними компо-

нентами, завдяки чому розщеплюють глікозидні зв’язки між полігалактуроновою кислотою та непекти-

новими полісахаридами. Їх активність згідно Прису І.А. [7] утворює ряд, що сходить у послідовності: 

овес, ячмінь, жито, пшениця. Тому перспективними джерелами комплексу пектолітичних і цитолітичних 

ферментів є пророщені зерна вівса, ячменю і жита.  

Пророслі зерна вівса, ячменю і жита також цінні тим, що в них є водорозчинні низькомолекулярні 

білкові речовини, багаті активними ферментами (амілаза, протеаза, пероксидаза), а за вмістом макро- і 

мікроелементів вони займають лідируюче місце серед інших злакових культур [7]. Цитолітичні ферменти 

пророщеного зерна володіють ксиланазною, арабіназною, галактазною та іншими активними компонен-

тами, завдяки чому розщеплюють глікозидні зв’язки між полігалактуроновою кислотою та непектинови-

ми полісахаридами, що обумовлює доцільність їх ви-користання для одержання та збагачення хімічного 

складу капустяного соку [7].  

Пектолітичний комплекс ферментів пророслого зерна злаків, який представлений полігалактурона-

зою та пектинметилестеразою каналізують розщеплення глікозидних та складноефірних зв’язків у моле-



Одеська національна академія харчових технологій  Odessa National Academy of Food Technologies 

УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЧНИХ ПРОЦЕСІВ ДЛЯ ХАРЧОВИХ 

ТА ЗЕРНОПЕРЕРОБНИХ ГАЛУЗЕЙ АПК 

__________________________________________________________________________________________ 

Наукові праці, Том 82, Випуск 2  82  Scientific Works, Volume 82, Issue 2 

кулі пектину та протопектину, що призводить до зниження в’язкості соку і полегшує його проходження 

по сітці капілярів всередині мезги, результатом чого є підвищення соковіддачі [8]. 

Мета роботи удосконалення технологічних прийомів вилучення соку із капусти білоголової із ви-

користанням ферментного комплексу пророщеного зерна жита, ячменю і вівса та дослідження його 

впливу на хімічний склад соку з капусти.  

При проведенні досліджень використовували капусту білоголову (Brassica oleracea L.) середньостиг-

лих сортів Славія і Тарас F1, районованих в Одеській області, їх вичавки, капустяний сік та напій на його 

основі. Для обробки капусти використовували ферментний препарат вітчизняного виробництва – Пекто-

фоетидин П10х і пророщені жито, ячмінь і овес (одержані солодорощенням на п’яту добу). Вміст пекти-

нових речовин визначали за реакцією з 3,5-діметилфенол в присутності концентрованої сірчаної кислоти 

за калібрувальним графіком, побудованому для D-галактуронової кислоти, фотоколориметрируванням 

при 400 і 450 нм [9]. У вихідній сировині та у соці визначали хімічний склад за загальноприйнятими ме-

тодами [9]. 

На сьогоднішній день свіжу білоголову капусту для виробництва консервованих соків не використо-

вують. За загальноприйнятою технологією передбачено виробництво овочевих консервованих соків з 

квашеної капусти [10, 11].Особливістю удосконалення технології капустяного соку є використання фер-

ментативного комплексу пророщених жито, ячменю і вівса. Вибір даної технології пов’язаний із підбо-

ром умов для забезпечення високого виходу капустяного соку але без жорсткої термічної дії при макси-

мальному збереженні органолептичних і біохімічних властивостей соку.  

Для проведення досліджень промиті і замочені зерна жита, ячменю і вівса пророщували протягом 

семи діб. Всі зразки з пророслих зерен жита, ячменю і вівса показали наявність найбільшої активності: 

целюлазної – 71 од/г, 82 од/г, 96 од/г, геміцелюлазної – 102 од/г, 110 од/г, 148 од/г і полігалактуроназної 

– 0,89 од/г, 0,48 од/г, 0,34 од/г відповідно. На шосту і сьому добу активність пророслих зерен не зміню-

ється, а після сьомої доби відбувається зниження геміцелюлазної активності, тому найбільш сприятливий 

строк отримання активного ферментативного комплексу є п’ята доба пророщування. Разом із целюлаз-

ною та геміцелюлазною активностями на п’яту добу пророщування також проявляється і амілолітична 

активність – 44 од/г, 68од/г, 49 од/г для жита, ячменю і вівса відповідно. Амілолітична активність солоду 

ячменю у 2 рази вище ніж її активності у пророщених жита і вівса.  

Наявність амілолітичного комплексу ферментів у пророщених зернах дозволить гідролізувати крох-

маль, який екстрагується при ферментуванні.  

Таким чином, результати досліджень показують як наявність активного комплексу ферментів так і 

доцільність використання пророщених жита, ячменю і вівса для удосконалення способу отримання соку 

з капусти білоголової. 

Подальші дослідження проводили із використанням свіжої капусти білоголової сорту Славія і Та-

рас F1. Підготовку сировини проводили наступним чином: капусту мили у проточній воді, відділяли від 

верхнього покривного листя, сортували за якістю, подрібнювали на шаткувальній машині.  

Динаміка зміни виходу соку з капусти білоголової під дією комплексу пектолітичних і цитолітичних 

ферментів про-рощеного жита, ячменю і вівса досліджувалася разом із ферментним препаратом мікроб-

ного походження Пектофоетидином П10х для порівняльного аналізу із мікробним ферментним препара-

том, який широко використовується у харчовій промисловості.  

Ферментний препарат Пектофоетидин П10х розчиняли у 10-кратній кількості капустяного соку, піді-

грітому до 37…40 ºС, активували 1 годину. Підготовлену подрібнену капусту білоголову перемішували з 

розчином ферментного препарату Пектофоетидину П10х у кількості 0,03 % (виходячи з рекомендацій 

виробника по використанню даного ферментного препарату). Подрібнене пророщене жито, ячмінь і овес 

у шатковану капусту додавали у кількості 1,0 % до маси сировини.  

Зразки сировини витримували при 37…40 ºС протягом 120 хв, через кожні 30 хв визначали вихід со-

ку. Для обробки був прийнятий час, рекомендований технологічною інструкцією для попередньої оброб-

ки рослинної сировини ферментними препаратами. За контрольні зразки брали механічно подрібнену 

капусту білоголову. 

Встановлено, що максимального збільшення вихід соку досягає за 60 хв обробки капусти білоголо-

вої, при подальшій витримці зростання виходу соку незначне. Порівняно з контрольним зразком об-

робка сировини Пектофоетидином П10х збільшує вихід соку за 60 хв на 37,3 %, а ферментним комплек-

сом солоду ячменю – 50,8 % порівняно з контролем (рис. 1). 

Аналіз результатів досліджень показав найкращий результат при використанні пророслих зерен зла-

ків, що вказує на наявність ефекту синергізму при використанні ферментів пектолітичної та целюлоліти-

чної дії солоду ячменю, пророщених жита та вівса при внесенні у подрібнену капусту. 
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1 – сорт Славія; 2 – сорт Тарас F1 

Рис. 1 – Вплив попередньої обробки ферментними препаратами на вихід соку з капусти білого-

лової протягом 120 хв 

Для визначення мінімальної кількості вносимих подрібнених пророщених жита, ячменя і вівса у ка-

пусту брали різні співвідношення – 0,2 %, 0,4 %, 0,6 %, 0,8 %, 1,0 % до маси сировини відповідно і фер-

ментували при температурі 40 ºС (табл. 1). 

Таблиця 1 – Вплив ферментативної обробки на вихід соку з капусти білоголової 

Сорт 

Вихід соку, % 

Найменування зразків 

з пророщеним житом з солодом ячменю з пророщеним вівсом 

відношення до маси сировини, % 

0,2 0,4 0,6 0,8 1,0 0,2 0,4 0,6 0,8 1,0 0,2 0,4 0,6 0,8 1,0 

Славія  60,3 62,7 64,7 66,7 66,9 66,1 68,3 71,4 73,5 73,7 64,1 66,2 68,4 70,3 70,6 

Тарас F1 63,3 65,7 67,7 69,7 69,8 68,5 72,2 74,3 76,7 76,8 66,5 68,5 69,3 72,6 72,9 

Найкращий вихід соку з капусти білоголової спостерігається при дії комплексу ферментів солоду 

ячменю – від 66,1 до 73,7 % для сорту Славія і від 68,5 до 76,8 % для сорту Тарас F1, що значно 

перевищує показники одержані при використанні пророщеного жита та вівса.  

Підвищення відношення для всіх видів пророщеного зерна на 1,0 % до маси шаткованої капусти 

призводить до збільшення виходу соку на 10 %. При зміні відношення всіх видів пророщеного зерна до 

маси шаткованої капусти з 0,8 до 1,0 % вихід соку практично не змінюється, що свідчить про 

недоцільність подальшого збільшення цього показника. 

Для визначення оптимального часу обробки шаткованої капусти ферментами пророщених 

злакових культур, ферментоліз проводили при температурі 40 ºС, з внесенням 1,0 % пророщеного зерна 

до маси сировини (рис. 2). 

Встановлено, що протягом 60 хвилин обробки досягається максимальний вихід соку із капусти 

білоголової при ферментолізі різними видами пророщених злаків.  

Досліджували вплив температурного діапазону від 35до 55 °С на вихід соку під дією пророщених 

зерен злаків (рис. 3). 

Встановили, що збільшення виходу соку спостерігається в діапазоні температур ферментолізу від 

40 °С до 50 °С і подальше підвищення температури до 60 °С веде до зниження активності комплексу фе-

рментів пророщених жита, ячменю, вівса і зменшення виходу соку.  

Вихід соку збільшується на 16,8…18,3 % при 40…50 °С у порівнянні із виходом соку із капусти 

білоголової при температурі 20 °С. 

Встановлені наступні режими попередньої обробки шаткованої капусти комплексом 

пектолітичних і цитолітичних ферментів з пророщених зерен жита, ячменю і вівса: для пророщеного 

жита 1,0 % до маси шаткованої капусти, температура 40…50 °С, тривалість 60 хв.; для пророщеного 
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ячменю 1,0 % до маси шаткованої капусти, температура 40…50 °С, тривалість 60 хв.; для пророщеного 

вівса 1,0 % до маси шаткованої капусти, температура 40…50 °С, тривалість 60 хв. 

 

1 – сорт Славія із пророщеним ячменем; 2 – сорт Тарас F1 із пророщеним ячменем; 

3 – сорт Славія із пророщеним вівсом; 4 – сорт Тарас F1 із пророщеним вівсом; 

5 – сорт Славія із пророщеним житом; 6 – сорт Тарас F1 із пророщеним житом 

Рис. 2 – Залежність виходу соку з капусти білоголової від тривалості обробки та виду  

пророщеного зерна 

 
1 – сорт Славія із пророщеним ячменем; 2 – сорт Тарас F1 із пророщеним ячменем; 3 – сорт Славія 

із пророщеним вівсом; 4 – сорт Тарас F1 із пророщеним вівсом; 5 – сорт Славія із пророщеним житом;  

6 – сорт Тарас F1 із пророщеним житом 

Рис. 3 – Залежність виходу соку з капусти білоголової від температури обробки та виду  

пророщеного зерна 

Для аналізу способів одержання капустяного соку, сорти капусти, які були використанні в дослі-

дженнях, проходили попередню первинну обробку [10, 11] далі подрібнювали і піддавали наступним 

способам попередньої обробки: бланшуванню водяною парою при температурі 70…85 °С протягом 

15 хв., згідно рекомендації технологічних інструкцій [10, 11]; термоферментації – комбінована обробка 

спочатку 100…105 °С протягом 3 хв. та подальша обробка подрібненими пророщеними житом, ячменем 
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і вівсом при встановлених режимах: температурі 40…50 °С протягом 60 хв., ферментний препарат дода-

вався в кількості 1 % від масової частки м’язги; заморожуванню при температурі – 18 ºС протягом 60 хв. 

з наступним розморожуванням при звичайній температурі. Після попередньої обробки з сировини одер-

жували сік методом пресування на лабораторному гідравлічному пресі. У якості контролю був сік, отри-

маний пресуванням м’язги попередньо подрібненої капусти білоголової на шинковці. В одержаних зраз-

ках визначали вихід соку та ступінь пошкодження клітин (табл. 2). 

Таблиця 2 – Динаміка виходу капустяного соку та ступінь пошкодження клітин при різних  

способах попередньої обробки, % 

Показники 

Вид обробки 

Контроль Бланшування 

Комбінована термоферментація 

Заморожування з пророщеним 

житом 

з солодом  

ячменю 

з пророщеним 

вівсом 

Вихід соку 48,1/51,7 54,5/57,3 60,2/61,5 65,2/64,1 63,6/62,3 56,3/58,9 

Ступінь  

пошкодження 

клітин 

58,3/63,4 63,2/68,7 68,7/71,4 74,3/73,5 69,8/72,2 64,5/69,4 

Примітка: для сорту капусти білоголової: у чисельнику – Славія і у знаменнику Тарас F1 

Встановлено, що згідно біофізичній теорії соковіддачі Б.Л. Флауменбаума [11], зі збільшенням сту-

пеню пошкодження клітин зростає вихід соку. Найбільший вихід соку та ступінь пошкодження клітин, у 

порівнянні з контрольними зразками, відзначені при термоферментативній обробці для сорту Славія: 

солодом ячменю до 20,5 % і 16,6 %; пророщеним житом до 16,5 % і 18,6 %; пророщеним вівсом до 

18,5 % і 19,6 %, відповідно.  

У досліджуємому сорті капусти білоголової Тарас F1 вихід соку та ступінь пошкодження клітин 

склав із використанням: солоду ячменя до 19,9 % і 15,1 %; пророщеного жита до 18,9 % і 19,9 %; проро-

щеного вівса до 18,9 % і 15,7 %, відповідно.  

Бланшування підвищило вихід соку для сорту Славія на 13,3 %, заморожування – на 16,4 % порівня-

но із контролем. При бланшуванні сорту Тарас F1 вихід соку збільшився на 10,8 % при заморожуванні – 

на 13,9 % по відношенню до контрольних зразків соку. 

Технологія натуральних соків передбачає не тільки максимальне вилучення клітинного соку у про-

цесі пресування, але і максимальне збереження біологічно активних речовин, які входять у вихідну сиро-

вину. Капуста білоголова – це цінна сировина, яка володіє значним вмістом вітаміну С, пектиновими і 

мінеральними речовинами, але мало використовується у соковому виробництві.  

Якість соку є важливим критерієм виробництва і залежить від ферментативних і неферментативних 

процесів, які можуть одночасно відбуватися при механічній і термічній обробці сировини. За зміною хі-

мічного складу напівфабрикатів з капусти можна надати характеристику попередній обробці, яка відо-

бражається на біологічній цінності соків.  

Доцільність застосування у виробництві соку з білоголової капусти різних методів попередньої об-

робки сировини перед пресуванням підтверджується біохімічною оцінкою соку. 

Дослідження капустяного соку, після застосування додаткової обробки (механічне подрібнення, на-

грівання комбіноване з ферментативною обробкою із застосуванням солоду ячменю, пророщених жита 

та вівса, заморожування) представлено у табл. 3. 

Одержані експериментальні дані показують, що при всіх видах обробки сортів білоголової капусти 

Славія і Тарас F1 збільшується масова частка сухих речовин: при бланшуванні – на 1,7…1,8 %, при замо-

рожуванні – на 1,8…3 %, термоферментації із різними видами пророщеного зерна – на 26…28 %, із од-

ночасним збільшенням масової частки вуглеводів відповідно. Незначне збільшення відбувається із тит-

рованою кислотністю (за яблучною кислотою), в середньому на 0,5 %, рН не залежить від виду поперед-

ньої обробки капусти білоголової. Відмічено збільшення вмісту білка у зразках з використанням проще-

них зерен злаків на 41…36 %, що вказує на перехід у сок водорозчинних його фракцій.  

Білок, який входить до складу пророслих зерен вівса, ячменю і жита містить всі незамінні амінокис-

лоти (до 30 % від загального вмісту білка), які є регулятором обмінних процесів в організмі, відіграючи 

важливу роль в профілактиці ожиріння, атеросклерозу, цукрового діабету і багатьох інших захворювань. 

По різному впливають методи попередньої обробки на збереження L-аскорбінової кислоти. В ре-

зультаті бланшування та заморожування збереження вітаміну С склало 50 %, що обумовлено фермента-

тивними процесами і дією високих температур. 
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Таблиця 3 – Хімічний склад капустяного соку при різних способах технологічної обробки 

Назва показника 

Вид обробки 

Контроль Бланшування Комбінована термоферментація Заморожування 

з пророщеним 

житом 

з солодом  

ячменю 

з пророщеним 

вівсом 

Масова частка  

розчинних сухих 

речовин, % 

4,5/5,0 5,5/5,8 5,6/5,9 5,8/6,3 5,7/6,1 5,6/6,0 

Титрованих кислот 

(на яблучну), % 
0,42/0,44 0,42/0,44 0,42/0,44 0,42/0,44 0,42/0,44 0,42/0,44 

рН 4,2/4,3 4,2/4,3 4,2/4,3 4,2/4,3 4,2/4,3 4,2/4,3 

Білки, % 1,1/1,2 1,1/1,2 1,5/1,6 1,6/1,7 1,6/1,7 1,1/1,2 

Жири, % 0,1/0,1 0,1/0,1 0,1/0,1 0,1/0,1 0,1/0,1 0,1/0,1 

Вуглеводи, % 5,2/5,6 5,4/5,8 5,8/6,0 6,0/6,7 5,9/6,4 5,9/6,4 

Пектинових речо-

вин, % 
0,12/0,14 0,41/0,46 0,46/0,48 0,52/0,56 0,51/0,54 0,41/0,46 

Мінеральні речо-

вини, мг/100 г: 

Nа 

Са 

 

 

12/14 

43/46 

 

 

12/14 

43/46 

 

 

19/21 

58/62 

 

 

21/24 

66/67 

 

 

20/23 

61/63 

 

 

12/14 

43/46 

Р 

Fе 

52/54 

0,3/0,4 

52/54 

0,3/0,4 

53/55 

0,4/0,5 

53/55 

0,5/0,6 

53/55 

0,3/0,5 

52/54 

0,3/0,4 

Вітаміни, мг/100 г:  

В1 

В2 

 

0,21/0,23 

0,25/0,27 

 

0,21/0,22 

0,24/0,25 

 

0,27/0,29 

0,26/0,28 

 

0,31/0,34 

0,29/0,32 

 

0,29/0,31 

0,28/0,31 

 

0,23/0,25 

0,28/0,29 

L-аскорбінова  

кислота 
2,5/2,6 2,2/2,3 4,0/4,3 4,2/4,6 4,1/4,4 2,1/2,6 

Примітка: для сорту капусти білоголової: у чисельнику – Славія і у знаменнику – Тарас F1 

У зразках соку одержаного після термоферментації навпаки спостерігається збільшення цього показ-

ника через екстракційні процеси, які відбуваються при обробці шаткованої капусти пророщеними зерна-

ми ячменю, жита та вівса. Така сама тенденція відбувається із вітамінами групи В та мінеральними речо-

винами Р і Fе, яка вказує на позитивний вплив термоферментації і збереження їх після попередньої обро-

бки на 90 %.  

Отже, ферментативна обробка капусти білоголової є перспективною попередньою обробкою з метою 

покращання як фізико-хімічних показників, так і підвищення виходу соку. Капуста білоголова має різні 

строки стиглості, добре зберігається і може забезпечити виробництво консервів у зимовий період, що 

важливо для подолання сезонності у роботі консервного підприємства. У продовольчому балансі капуста 

білоголова має істотне значення, займаючи третє місце після хліба і картоплі. Багатий вітамінами, при-

родними антиоксидантами, біологічно активними речовинами, незамінними амінокислотами, пектино-

вими і мінеральними речовинами, сік з капусти білоголової при невисокій своїй калорійності є цінним 

харчовим, дієтичним і лікувальним продуктом рослинного походження.  

Результати досліджень показують, що попередня обробка сировини комплексом пектолітичних і ци-

толітичних ферментів пророщених жита, ячменю і вівса позитивно впливає на вихід соку і перехід аско-

рбінової кислоти та вітамінів групи В з сировини, підвищуючи його вміст у соці з капусти білоголової. 

Аналіз даних показав, що використання короткочасної температурної обробки подрібненої капусти 

білоголової сприяє більш ефективній дії пектолітичних і цитолітичних ферментів пророщених злакових 

культур, що пов’язано із особливостями цитолого-фізіологічних характеристик сировини та сприяння 

порушенню клітинної тканини при механічному подрібненні і нагріванні та полегшенню проникності 

ферментів. 

Таким чином, на вилучення більшої кількості соку та хімічних компонентів капусти білоголової най-

більш позитивно впливає термоферментативна обробка сировини цитолітичним комплексом ферментів 

солоду ячменю, пророщених жита та вівса.  

Бланшований сік з капусти володіє більш низькими органолептичними показниками з помутнінням 

та сіруватим відтінком. Комбінована обробка з використанням короткочасної теплової та ферментного 
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комплексу пророщених зерен ячменю, жита та вівса дозволяє одержати сік, який характеризується приє-

мним солом’яним кольором без каламуті, з помірним запахом капусти.  

Висновки. Таким чином, доведено доцільність використання ферментативного комплексу з солоду 

ячменю, пророщеного вівса і жита для збільшення виходу соку із капусти білоголової із збереженням 

біологічно активних речовин сировини.  

Встановлено, що застосування біотехнологічних прийомів у комбінації з короткочасним нагріванням 

як попередньої обробки капусти білоголової у кількості 1,0 % до маси сировини при температурі 

40…50 С і тривалості обробки 60 хв дозволяє інтенсифікувати процес попередньої обробки та збільши-

ти вихід соку на 16,5…20,8 %, а також підвищити перехід у сік хімічних та біологічно активних речовин 

в 1,8…2,4 рази у порівнянні з іншими видами обробки. 
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Анотація. Україна є одним із світових лідерів у постачанні зерна. Невпинно ведеться робота з під-

вищення врожайності культур та впровадження нових, більш стійких до впливу зовнішніх умов, сортів 

зернових. Нові сорти потребують вивчення впливу на них умов зберігання, щоб запобігти втратам си-

ровини при короткочасному або більш тривалому зберіганні. Однією з найперспективніших культур для 

вирощування в умовах частої посухи південних регіонів є просо. 

У роботі розглянутий вплив зовнішніх умов зберігання на новий сорт проса Харківське 31, яке реко-

мендоване для вирощування у степу та лісостепу через засухостійкість, стійкість до осипання.. Дослі-

джувана партія зерна була розфасована у полотняні мішечки та поміщена у різні температурні умови 

при різній відносній вологості повітря для зберігання протягом року. Кожні три місяці проводилося ви-

значення основних показників якості зерна і отримані експериментальні данні наведено в статті і про-

аналізовано основні фактори, що негативно впливають на збереження якості зерна проса. 

В подальшому отримані данні допоможуть визначити оптимальні та найбільш ефективні заходи 

післязбиральної обробки нового сорту проса для максимального збереження його якості при зберіганні.  

 

Abstract. Ukraine is one of the world's leaders in supplying grain. The work on increasing the productivity 

of crops and the introduction of new, more resistant to external conditions, varieties of cereals is constantly un-

derway. New varieties require studying the effects of storage conditions on them in order to prevent loss of raw 


