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Одним із найефективніших способів перероблення овочів, який 

дозволяє максимально зберегти споживні властивості, є 
заморожування. 

Метою даної роботи є дослідження впливу різних способів 
заморожування овочевих сумішей на їх органолептичні та фізико-
хімічні властивості. 

Об’єкти дослідження – заморожені овочеві суміші, а саме 
картопля «Тирас» та морква «Финхор». Морква та картопля 
заморожена в цілому вигляді; морква та картопля заморожена насипом 
та морква і картопля заморожена окремими стовбчиками. 

Провівши органолептичну оцінку овочів можна зробити 
висновок, що смак, запах, консистенція, колір та зовнішній вигляд 
картоплі, що була розморожена не відповідають ДСТУ 4506:2005 
«Картопля продовольча». Змін при розморожуванні зазнали зовнішній 
вигляд, консистенція та найбільше колір. Він набув темного кольору, 
це відбувається в результаті того, що при контакті з повітрям 
запускається процес окислення. 

Органолептичні показники, а саме запах, смак, консистенція, 
колір та зовнішній вигляд мокви розмороженої сирої повністю 
відповідають вимогам якості щодо ДСТУ 286-91 «Морква столова 
молода свіжа». 

Вологоутримуюча здатність є специфічним та важливим 
показником при визначенні якості замороженої плодоовочевої 
продукції. Оскільки заморожена продукція споживається тільки після 
її отеплення, то вся волога після розморожування продукту частково 
поглинається клітинами, а частина її виділяється разом із розчиненими 
в ній поживними речовинами: мінеральними речовинами, органічними 
кислотами, цукрами, вітамінами тощо. Тому, чим менше вологи 
втрачає продукт після розморожування, тим кращу вологоутримуючу 
здатність він має. В результаті досліду в зразках спостерігалась різна 
втрата маси, з цього можна зробити висновок, що краще всього 
заморожувати овочі насипом. При такому заморожуванні 
спостерігається краща вологоутримуюча здатність, зберігаються 
натуральні і поживні властивості. 


