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1. ХАРАКТЕРИСТИКА СИРОВИНИ, ЯКА ВИКОРИСТОВУЄТЬСЯ ДЛЯ 

ЗАМОРОЖУВАННЯ 

Придатність плодоовочевої сировини до заморожування визначається, перш за 

все, властивостями виду та сорту плодів і овочів, тобто їх генетично 

обумовленими особливостями.  

Наприклад, з огірків ще нікому не вдалося отримати високоякісну заморожену 

продукцію, а при заморожуванні брюссельської капусти та шпинату, незалежно від 

сорту, завжди отримують високоякісний заморожений продукт. Зовсім непридатна 

для заморожування і біла смородина із – за небажаних змін зовнішнього вигляду, в 

той же час із червоної і особливо чорної смородини отримують високоякісну 

заморожену продукцію. 

У більшості плодових та овочевих культур в межах виду спостерігається явно 

виражений вплив сорту на зміни якості при заморожуванні. До таких культур 

відносять зелений горошок, картоплю, томати, дині, ягоди, кісточкові та 

насіннячкові плоди. Дуже сильні сортові коливання виявлені у полуниці, малини, 

чорної та червоної смородини. 

До ознак, які обумовлюють придатність сортів плодоовочевої сировини до 

заморожування, відносять наступні: 

- мінімальні зміни після заморожування вологоутримуючої здатності 

рослинної тканини за показником вологовіддачі; 

- структурна міцність тканин плодів та овочів та їх стійкість до 

розтріскування; 

- високий вміст клітковини, геміцелюлози та пектинових речовин, тобто 

речовин, які забезпечують стабільність консистенції м΄якоті і цільність 

покривних тканин заморожених продуктів; 

- високий вміст сухих та біологічно активних речовин – антоціанів, каротину 

та вітаміну С. 

Дослідження показали, що сорту, які добре переносять холодильну обробку, 

зберігають ці властивості в будь якому районі вирощування.  
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Для заморожування рекомендують наступні сорти плодів та овочів: 

- полуниця: Веденспілс – 7,  Кембрідж – Фаворіт, Зенга – Зенгана, 

Покахонтас, Редгаунтлет, Горелла, Санрайс, Аеліта, Ароматна, Коралова 

100, Красавиця загірря, Муто, Мелітопольська врожайна, Народна, 

Перемога, Рубінова, Технічна, Кульвер та ін. 

- чорна смородина: Юнат, Голубка, Голіаф, Боскопський великан, Лія 

плодорідна, Пам΄ять Мічуріна, Пам΄ять Жучкова, Неаполітанська, Перемога, 

Кент, Приморський чемпіон, Ленінградський великан, Білоруська солока та 

ін. 

- малина: Віслуха, Волжанка, Мальборо, Прогрес, Усанка, Кутберт, 

Мелітопольська червона, Новокитаївська, Зміна, Врожайна, Стандарт та ін. 

- виноград: Кара Калтак, Кара джанжал, Олі Кокі, Різамат, Паркентский 

рожевий, Мускат гамбургский, Молдова, Кримський чорний, Кишмиш 

чорний, Ізабелла, Мускат александрійський, Мускат рожевий та ін. 

- абрикоси: Червонощокий, Ювілейий Навої, Червоний партизан, Луізе, 

Консервний пізній, Хурмаі та ін. 

- персики: Єльберта, Фархад, Золотий ювілей, Рочестер, Ватан, нектарини: 

Лола, Обільний, Золотистий, Нектарин жовтий та ін. 

- слива: Венгерка італійська, Венгерка Ажанська, Венгерка домашня, 

Венгерка Мускатна, Анна Шпет, Венгерка фіолетова, Вікторія, Ренклод 

Альтана, Ренклод фіолетовий та ін. 

- вишня: Гріот Лигеля, Шпанка чорна, Володимірська, Анадольська, Лотовая, 

Гріот Остгеймський та ін. 

- черешня: Чорна Гоше, Гірська чорна, Наполєон чорний, Одеська чорна, 

Французька чорна, Чорна Найта, Мелітопольська чорна, Чорний орел та ін. 

- айва: Ізобільна, Консервна, Ароматна, М΄якоплідна, Берецький, Оранжева, 

Врожайна, Зимовка та ін. 

- груша: Лісова красуня, Бере Арданпон, Вітчізняна, Вільямс, Бере Боск, Бере 

Александр, Улюблениця Клаппа, Сен Жермен та ін. 
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- яблука: Антонівка, Розмарін білий, Кальвіль білий літнй, Кальвіль білий 

зимовий, Слава переможцям, Аніс смугастий та ін. 

- зелений горошок: Превосхідний 240, Овочевий 76. 

- перець: М΄ясистий 7, Дзвіночок 808, Заволзьський 55, Ювілейний 307, Схід 

308, Консервний круглий. 

- томати: Сан – Марцано, Машинний – 1, Консервний штамбовий. 

- баклажани:  Симферопольський 105, Універсал 6. 

- цвітна капуста: Московська консервна, Сніговий шар, Гаагська, 

Вітчизняна, Врожайна. 

Іншим фактором формування високої якості заморожених плодів та овочів є 

правильне визначення оптимальної ступені стиглості сировини для переробки.  

Овочі, що йдуть на заморожування вбирають в менш зрілому стані, ніж для інших 

видів переробки ( на 1…2 дні раніше, ніж при консервуванні). А оптимальна 

ступінь стиглості плодів відповідає їх споживчій стиглості, тому що 

заморожування повністю припиняє процес післязбирального дозрівання.  

При визначенні оптимального строку збирання продукції важно враховувати 

період максимального накопичення вітамінів. Абрикоси, персики, черешня та 

полуниця відносяться до культур, у яких накопичення вітамінів відбувається 

рівнобіжно процесу дозрівання. У яблук та чорної смородини кількість 

аскорбінової кислоти при дозріванні збільшується, але незадовго до настання 

знімної стиглості знижується. 

Одним із вагомих критеріїв придатності сорту до заморожування є його 

одночасне дозрівання, яке дозволяє виконувати одноразове машинне вбирання 

продукції. 

Встановлено, що заморожені продукти із тільки зібраних плодів та овочів 

мають більш високу якість, ніж при переробці їх після зберігання, навіть у 

випадках гарної збереженості в свіжому вигляді. 

На якість плодоовочевої сировини впливають також екологічні та 

агротехнічні фактори. В південних районах плоди та овочі вміщують більше 
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цукрів, у них більш щільна м΄якоть і міцніші покривні тканини по зрівнянню з 

тими же видами продукції із північних районів. 

Висота місця вирощування рослин сильно впливає  на вітамінність плодів. В 

плодах яблуні, груші, айви, абрикосів і особливо чорної смородини вміст вітаміну 

С зростає з підвищенням над рівнем моря. У слив відмічається зворотна залежність. 

Вітамінність багатьох плодів визначається погодними умовами: тепле літо 

сприятливо для накопичення аскорбінової кислоти в плодах персиків, полуниці, 

малини. Яблука, черешня та смородина більш активно накопичують її в холодне 

дощове літо. 

На якість продукції великий вплив мають ґрунти та кількість добрив. На 

прикладі шпинату встановлено, що при вирощуванні на піщаних ґрунтах вміст 

мінеральних речовин збільшується, при додаванні надмірних доз азотних добрив 

зростає вміст нітратів у листах. 

В технологічній практиці великий вплив мають також організація і техніка 

вбирання, а також умови і терміни доставки плодоовочевої сировини на 

переробку. Машинне вбирання плодів та овочів супроводжується більш великими 

втратами та пошкодженнями, ніж ручне. При неправильному транспортуванні та 

затримці продукції перед переробкою виникають втрати за рахунок механічних 

пошкоджень та деформацій, крім того втрачається маса сировини та знижується 

вміст вітамінів. 

 

2. ПІДГОТОВКА СИРОВИНИ ДО ЗАМОРОЖУВАННЯ 

Плоди та овочі, що ідуть на заморожування, піддають попередній підготовці, 

характер і тривалість якої визначається видом сировини та вимогами до готової 

продукції. 

Основні етапи підготовки: інспекція, сортування, калібрування, очищення, 

подрібнення, ополіскування або миття, бланшування або інші способи обробки, 

що направлені на стабілізацію вихідних органолептичних властивостей та 

харчової цінності сировини. 
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Інспекція – це розподіл сировини за якістю. Останнім часом намагаються 

виключити цю операцію з технологічного процесу за рахунок підвищення вимог до 

якості та однорідності за ступенем стиглості потрапляючої на переробку сировини. 

Сортування – це розподілення сировини за ступенем стиглості, кольором та 

структурою. Ця операція дуже важлива, тому що неможно допускати для 

заморожування перезрілу сировину. Операція виконується на сортировочних 

машинах з фотоелементами або вручну. Зелений горошок сортують за щільністю. 

Калібрування плодів та овочів виконується з метою фракціювання 

різнокаліберної сировини на однорідні за розмірами партії. Однорідність сировини 

за розмірами – одна із найважливіших умов її успішної технологічної переробки. 

Плоди та ягоди з ніжною м΄якоттю калібрують, як правило, в замороженому 

вигляді, щоб уникнути механічних пошкоджень та деформацій. 

Очищення – це процес видалення з сировини неїстівних та малоцінних частин, 

а також випадкових механічних забруднень (шкірочка разом з шарами м΄якоті, що 

залишилася на ній, кісточки, насінне гніздо, основа листків, чашолистики, 

плодоніжки, оболонки бобів та ін. ).  

Шкірочку видаляють механічними, термічними та хімічними способами, 

комбінуючи їх при використанні для певної сировини.  

При видаленні шкірочки з сировини, що має тверду плодову м΄якоть 

(коренеплоди, картопля) використовують фрікціонні очисні машини. У них 

внутрішня поверхня циліндрично – конічної емкості, що обертається, вкрита 

абразивною тканиною, також як і тканина нижнього кола. Внаслідок виникнення 

відцентрової сили овочі відбрасуються до стінок машини або потрапляють на дно, 

при цьому шкірочка з них зчищається. Одночасно, всередину машини потрапляє 

вода, яка виносить в вихідний канал частинки шкірочки, що змивається з продукції 

та стінок машини. Використання цих машин поєднується з доочищенням сировини 

вручну. 

Для очищення фруктів з міцною шкірочкою (груш, персиків) та деяких овочів 

(моркви) ефективна хімічна очистка. ЇЇ суть полягає в короткочасному (3…5 

хвилин) впливі на сировину розчинів лугів різної концентрації (3…18% в 
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залежності від сировини) при температурі 95…100
0
С з послідуючим негайним 

змиванням їх великою кількістю води та нейтралізацією в 2 %-вому розчині винної 

кислоти.  

При термічному очищенні  сировину протягом 10…60 с нагрівають у пічах 

при температурі 1200
0
С, після чого зморщена та обгоріла шкірочка змивається 

холодною водою. Або сировину протягом 60 с обробляють гострим паром у 

зачинених автоклавах; потім тиск різко знижують шляхом подачі холодної води, 

від чого шкірочка розтріскується та змивається водою. 

Іноді, 2…3 хвилинну обробку овочів розчинами лугу доповнюють 2…3 

хвилинною обробкою інфрачервоними променями, після чого видаляють шкірочку 

за допомогою роликів з гумовими виступами. При цьому виключається 

забруднення стічних вод лугом та відходами. 

Більшу частину плодів, що ідуть на заморожування, від шкірочки не 

звільняють. Там, де це можливе, їх очищують в замороженому стані на 

фрікціонних машинах, видаляючи потім плоди з дефектами.  

Для очищення дрібних ягід використовують механічні прилади, дія яких 

заснована на провіюванні, просіюванні, або на використанні гравітації.  

У плодів вишні та черешні видаляють плодоніжки на спеціальних машинах. 

Чашолистики ягід видаляються вручну (щоб не пошкодити їх).  Для звільнення 

зеленого горошку від оболонок бобів використовують лущильну машину. 

При заморожуванні кісточкових плодів видаляють кісточки. Цю операцію 

виконують на машинах двох типів: перші – працюють за принципом 

“виколювання” кісточки із м΄якоті (вишня, черешня, слива), другі – за принципом 

розділення плоду (персики). При виготовленні заморожених плодових пюре, 

кісточки видаляють із проварених фруктів, використовуючи протирочні машини. 

Миття або ополіскування сировини виконують для видалення з поверхневих 

забруднень мінерального походження,  які крім погіршення органолептичних 

властивостей обумовлюють підвищену мікробіальну забрудненість продукту. При 

сильному забруднені (більше 0,03% маси) сировину не переробляють. Ретельне 

миття плодоовочевої сировини, що іде на заморожування, більш важливе, ніж на 
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підприємствах консервної промисловості, тому що мікроорганізми повністю не 

знищуються та після розморожування можуть визвати псування продуктів. Після 

миття кількість мікроорганізмів на продуктах зменшується на 30…50%.  

Миття виконують чистою, протоковою, холодною водою, яка має температуру 

не вище 5
0
С. Використовують миїчні машини різної конструкції.  

Ефективність миття підвищується, якщо сировину, особливо овочі, попередньо 

замочити в холодній воді на 2…3 години.  

Після миття та ополіскування на плодах та овочах залишається деяка кількість 

адсорбірованої вологи, яка в залежності від способу заморожування може 

відігравати позитивну та негативну роль. Так, при заморожуванні в кип΄ячому шарі 

дрібних плодів або нарізаних овочів на їх поверхні за рахунок адсорбірованої 

вологи утворюється тонкий шар льодяної глазурі, яка захищає продукт від 

усихання та змін окислювального характеру. При заморожуванні продукції в 

щільному шарі надлишок вологи викликає  змерзання продуктів у камок. Тому 

найчастіше, при підготуванні продукції до заморожування після миття її 

підсушують. Цю операцію виконують на ажурних стрічках для стікання води, які 

оснащені вентиляторами. 

При виготовленні овочевих наборів та гарнірів, а також якщо передбачається 

заморожування в псевдо рідкому шарі, сировина подрібнюється на шматочки 

різної форми та розмірів. Подрібнення виконують на машинах різною конструкції, 

або вручну. 

При оцінюванні якості заморожених плодів та овочів після їх дефростації 

основними показниками вважають забарвлення та структуру м΄якоті. Для того, щоб 

отримати заморожений продукт, що зберігає високі натуральні властивості 

сировини після тривалого зберігання та дефростації, його піддають спеціальній 

обробці з метою стабілізації органолептичних властивостей та харчової цінності. 

Характер такої обробки різний для різної продукції. 

Для більшості овочів та деяких плодів використовують бланшування. 

Позитивна дія цієї операції полягає в тому, що в результаті короткочасного 

нагрівання сировини при 80…100
0
С в воді або насиченому парі 
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- інактивуються тканинні ферменти, що сприяє збереженню натурального 

забарвлення плодів та овочів та передбачає з΄явлення небажаних присмаків 

при тривалому зберіганні.  

- Видаляється повітря із міжклітинного простору, в результаті чого на 

10…20% зменшується об΄єм сировини, знижується активність 

внутрітканинних окислювальних процесів, частково знищується вегетативна 

мікрофлора.  

- Овочі доводяться до стану кулінарної напівготовності. 

Недоліком цього процесу є значні втрати розчинних сухих речовин при 

бланшуванні у воді. При цьому втрачається у не подрібненої продукції 3…9%, у 

подрібненої 8…26%. При бланшуванні паром  втрачається відповідно 4 та 10%. 

 Але при бланшуванні паром виникають труднощі з отриманням сировини з 

однаковим ступенем інактування ферментів, а отже – неоднорідність готового 

продукту за якістю та збереженістю.  

 Перелічені недоліки відсутні при виконанні бланшування за допомогою 

мікрохвильової енергії та інфрачервоного випромінювання, що пояснюється 

миттєвим прогріванням продукції.  

 Після бланшування сировина має високу внутрішню температуру. 

Температурний діапазон між 10 та 50
0
С є критичним для якості продукції ( висока 

активність розвитку мікрофлори, інтенсивна зміна забарвлення, значні втрати 

харчових речовин, особливо вітамінів, погіршення аромату). Тому, негайно після 

теплової обробки плоди та овочі повинні бути охолоджені нижче 10
0
С холодним 

повітрям або холодною водою. Охолодження повітрям краще, тому що сприяє 

одночасному підсушуванню продукції, що забезпечує її сипкість.  

 Згідно з технологічними інструкціями бланшуванню не підлягають: вишня, 

черешня, слива, огірки, помідори, кабачки, баклажани, ревінь, цибуля, червоний 

перець, кріп, петрушку. 

 Для збереження структури, форми та натурального забарвлення плодів та ягід 

замість бланшування використовують витримку плодів та овочів в розчинах, що 
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утворюють нерозчинні комплексні сполуки з речовинами продукту, які володіють 

антиокислювальними та водозабираючою здатністю.  

 У якості речовин для приготування таких розчинів використовують: 

хлористий кальцій (або хлористий кальцій разом з лимонною кислотою), гашене 

вапно, аскорбінову кислоту, лимонну кислоту, кухонну сіль, цукрозу в поєднанні з 

лимонною та аскорбіновою кислотами. Замість розчинів солей з цією метою 

використовують розбавлені водні екстракти із кори дуба та іншої рослинної 

сировини, яка багата дубильними речовинами (трави звіробою, кори берези та ін.). 

 Для збереження натурального кольору світло забарвлених плодів (черешні, 

абрикосів, персиків) використовують також короткочасну витримку плодів у 

слабких розчинах солей серністої кислоти. 

 Крім стабілізуючої дії на органолептичні показники обробка плодів та овочів 

шляхом занурення їх на 2…3 хвилини в 1 % - ві водні розчини вказаних речовин 

забезпечує кращу збереженість в замороженій та розмороженій продукції вітамінів 

С та Р. 

 Питання про характер підготування рослинної сировини до заморожування 

повинен вирішуватися окремо для кожного виду плодів та овочів. Так, для 

абрикосів, персиків, жовтих сортів черешні та сливи, а також інших світло 

забарвлених плодів можна використовувати обробку серністою кислотою. Ягоди 

полуниці найчастіше обробляють водним екстрактом із дубової кори, а ягоди 

чорної смородини, плоди вишні, темні сорти черешні та сливи витримують 

заморожування без попередньої обробки. 

 

3. ОБРОБКА СИРОВИНИ ОСМОТИЧНИМИ РОЗЧИНАМИ 

 

Одною із найважливіших причин виробництва та вживання заморожених 

плодів та овочів є можливість збагачення за їх рахунок харчових раціонів в зимові 

та весняні місяці, тобто в період невистачання цих біологічно цінних речовин в 

нашому харчуванні.  
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Саме тому була розроблена технологія попередньої обробки сировини та 

запропонований асортимент плодів десертних швидкозамарожених підвищеної 

харчової цінності, які зберігають високі показники органолептичних та фізико – 

хімічних властивостей у розмороженому вигляді.  

Сутність запропонованого методу обробки полягає в частковому 

попередньому осмотичному зневоднені нарізаної дольками плодової сировини в 

концентрованих розчинах цукрози з додаванням в них антиоксиданту – 

аскорбінової кислоти.  

Найкращі результати отримані при обробці таким чином яблук, груш, айви, 

персиків, сливи та абрикосів. Обробка дрібноплідних плодів – черешні та вишні – 

менш ефективна, а ягід винограду, смородини, полуниці – недоцільна.  

  Ступінь та швидкість зневоднення  сировини в розчинах цукрози 

залежить від виду плодів. Для яблук та абрикосу вирішальним фактором є термін 

витримки, для айви, сливи та персику – концентрація сиропу, для груш – 

співвідношення плодів та сиропу. Збільшення часу витримки плодів в сиропі  

посилює їх вологовіддачу, а зміна співвідношення плодів та сиропу в бік 

збільшення останнього (1:2 замість 1:1) активізує процес дифузії цукрози в плоди із 

сиропу, що веде до збільшення витрат цукрів.  

Найбільш ефективне зневоднення для персиків, тому що досягається при 

мінімальних витратах цукру. 

При одній і тій же концентрації в сиропі аскорбінової кислоти С – 

вітамінність напівфабрикатів та готових заморожених виробів коливається в 

значному діапазоні та залежить від виду плодів. Найбільш високе поглинання 

вітаміну С із розчину характерно для плодів персику, айви, абрикосу, а саме низьке 

– для сливи ренклоду. 2 % - ва концентрація аскорбінової кислоти в сиропі для усіх 

плодів, крім персиків, є цілком достатньою для попередження в тканинах 

окислювальних процесів та підвищення біологічної цінності плодів. Персики 

мають найбільш високу поліфенолоксидазну активність, тому доцільно 

концентрацію аскорбінової кислоти підвищити до 3 %.  
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Доцільний час витримки плодів в сиропі визначається особливостями 

будови тканин різних видів плодів. Для зрілих плодів, особливо з пухкою 

консистенцією, необхідний менший час для часткового зневоднення їх у розчинах 

цукрози. При витримці плодів у розчині менше 12 годин не відбувається 

достатнього зневоднення, збагачення аскорбіновою кислотою та цукрозою. 

Перебуття плодів у сиропі більш 24 годин недоцільно, тому що внаслідок сильного 

зневоднення погіршується їх зовнішній вигляд, при цьому зрілі плоди 

деформуються, а плоди в технічній ступені стиглості набувають в΄язкої 

консистенції.  

Концентрація цукрози в сиропі не повинна бути менш 70% для уникнення 

ослаблення осмотичного впливу на плоди. Приготування сиропів, що містять вище 

75% цукрози, дуже складно в технологічному відношенні та економічно 

недоцільно. Крім того, їх використання негативно впливає на зовнішньому вигляді 

та консистенції плодів. 

Метод обробки плодів перед заморожуванням шляхом витримки сировини в 

концентрованих розчинах цукрози з додаванням аскорбінової кислоти забезпечує  

отримання замороженого продукту з високими споживчими властивостями, які 

зберігаються і після розморожування не менше 12 годин. 

 

4. ЗАМОРОЖУВАННЯ ПЛОДІВ ТА ОВОЧІВ 

 

Із заморожуючих приладів, що використовуються для холодильної обробки 

плодів найбільш розповсюджені тунельні морозилки з примусовою циркуляцією 

повітря,  швидкоморозильні апарати периодічної дії та безперервно діючи агрегати 

інтенсивного повітряного охолодження. На консервних заводах продукцію можуть 

заморожувати просто в морозильних камерах. 

Заморожування плодів та овочів в цих видах морозильних пристроїв 

виконується при температурі від –18 до –26 
0
С. Тривалість процесу в 

швидкоморозильних апаратах 2…6 годин, в камерах – 12…24 години та більше. 
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Операції завантаження, вивантаження, фасування та пакування виконуються 

вручну, що і стримує розвиток виробництва. 

Прогресивними методами заморожування вважають флюідізаційний метод, 

який дозволяє заморожувати плодоовочеву сировину за 6…40 хвилин при 

температурі охолоджуючого повітря –30 
0
С та швидкості його руху 2…3 м/с . При 

цьому методі заморожування вдається уникнути злипання окремих продуктів чи їх 

частин. 

Прогресивними методами заморожування є також  заморожування  в рідкому 

азоті, повітрі та фреоні. 

Для заморожування попередньо упакованих плодів та овочів використовують 

конвеєрні універсальні або морозильні апарати. 

Зовсім нещодавно вважалось, що на якість заморожених продуктів 

вирішальний вплив мають режим та метод заморожування. У вз΄язку з цим всі 

методи заморожування поділяли у залежності від середніх швидкостей 

заморожування на 4 групи: 

- повільне заморожування   - швидкість < 0,01 

- заморожування із середньою швидкістю -  швидкість = 0,01…0,05 

- швидке заморожування – швидкість = 0,05…0,1 

- зверхшвидке заморожування – швидкість > 0,1 

За результатами мікроскопічних досліджень було встановлено, що при 

швидкому заморожуванні за рахунок утворення більш дрібних кристалів льоду 

менш пошкоджуються тканини, ніж при повільному. 

Але, в зв΄язку з розкриттям явища рекристалізації виявлено, що в процесі 

зберігання продуктів в замороженому вигляді практично повністю зникає різниця в 

якості продуктів, що отримані з різною швидкістю заморожування.  

Під рекристалізацією розуміють процес безперервного зростання кристалів 

в результаті міграції часток води від маленьких кристалів до великих. Це 

пояснюється тим, що на поверхні маленьких кристалів тиск водяних парів більше, 

ніж у великих. Інша причина в тому, що при коливаннях температури в мить її 

навіть незначного підвищення спочатку плавляться дрібні кристали, та відтанувша 
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вода при вторинному зниженні температури намерзає навкруги великих кристалів. 

Зниження температури зберігання та обмеження її коливань уповільнює процес 

рекристалізації. Повне гальмування цього процесу відбувається при –65 
0
С. 

 

5. ПАКУВАННЯ ТА ЗБЕРІГАННЯ ЗАМОРОЖЕНИХ ПЛОДІВ ТА 

ОВОЧІВ 

Для збереження високої якості заморожених продуктів при тривалому 

зберіганні, крім впливу низьких температур, необхідно ефективне збереження від 

шкідливих впливів зовнішнього середовища: атмосферного кисню, забруднення, 

сторонніх запахів, мікробіального псування. Необхідно також максимально знизити 

усихання продукту, та втрату аромату. Усі ці функції повинна виконувати упаковка 

товару. 

Найкращими пакувальними матеріалами для заморожених плодів та овочів є 

плівки з наступних полімерних матеріалів: поліетилену, целофану, сарана. 

Зберігання заморожених плодів та овочів в напівкілагарамових та кілограмових 

пакетах із цих матеріалів, а також в пачках із ламінованого картону тієї ж маси, які 

укладені в ящики із гофрованого картону по 15 кг, внутрішня поверхня яких 

виложена пергаментом, або поліетиленовими вкладишами, забезпечує мінімальну 

природну втрату маси продукту ( не більш 1% за 8…9 місяців зберігання при 

температурі –18…-24 
0
С ), стабільність вмісту харчових та біологічноактивних 

речовин. 

При зберіганні в заморожених плодах і овочах безперервно відбуваються 

мікробіологічні, хімічні, біохімічні та фізичні процеси, інтенсивність яких залежить 

від рівня температури та виду упаковки. Відомо, що при температурі –10
0
С 

припиняється розвиток мікроорганізмів, однак, при такому режимі дуже швидко 

знижається якість продукту за рахунок реакцій хімічного, біохімічного та 

фізичного характеру. 

Тому для зберігання рослинної продукції рекомендують темпери не вище –18
0
С 

(короткочасне зберігання) і –24
0
С та нижче (тривале зберігання). Коливання 
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температури повітря в холодильній камері можливі лише короткочасні (не більше 

доби) в межах 1
0
С. 

Для якості заморожених продуктів важливо, щоб в процесі перевезення від 

виробника до споживача температура їх підтримувалася на достатньо низькому 

рівні (-18
0
С ), чого можна досягнути лише при створені безперервного 

холодильного ланцюга між холодильним та торгівельним підприємством. 

Найбільш слабкими місцями цього ланцюга є організація завантажувальних 

робіт і транспортування продукції. Протягом 1 години, що витрачається на 

завантаження на відкритій платформі при +15
0
С, температура замороженої 

продукції підвищується на 10
0
С.Тому термін завантажувальних робіт повинен 

становити не більше 30 хвилин. 

Зміни, що відбуваються під час зберігання плодів та овочів, є продовженням 

змін при заморожуванні. Основні з них наступні:  

- усихання, що відбувається в результаті поверхневого випаровування до 

остаточної вологості 25…35% та опік – особлива форма місцевого дуже 

сильного зневоднення заморожених продуктів; 

- рекристалізація води, що викликає додаткові пошкодження тканин та 

послаблення консистенції розморожених плодів та овочів; 

- зниження редуціруючих речовин, у тому ж разі аскорбінової кислоти в 

результаті ферментативних реакцій (каталаза та пероксидаза зберігають 

активність при –15…-17 
0
С, інвертаза – при –40 

0
С); 

- перетворення хлорофілу в феофітин та інші сполуки, яке виявляється в 

зменшенні інтенсивності зеленого забарвлення та з΄явлення нових відтінків 

(блакитно – зеленого, зелено – жовтого, коричневого); 

- ферментативне та хімічне окислення сполук поліфенольної природи, яке 

зумовлює побуріння шкірочки та м΄якоті плодів та овочів; 

- втрата аромату в зв΄язку з сублімаційним випаровуванням вологи з поверхні 

заморожених продуктів, а також в результаті ферментативного розпаду 

ароматичних ефірів. 
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