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Анотація -  У статті приведении спосіб підготовки гарбуза до 
заморожування, визначена температура підморожування, яка пе
решкоджає злипанню кусочків у блок.
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Постановка проблеми. Проблема повноцінної і здорової їжі 
завжди була однієї з найважливіших. В останній час в дієтології отри
мав розвиток новий напрям -  функціональне харчування. Воно озна
чає використання таких продуктів природного походження, які при 
постійному вживанні надають регулюючий вплив на організм в ціло
му і на його певні системи і органи.

Забезпечення організму людини вітамінами, органічними кис
лотами, які містяться у свіжих овочах і фруктах, має сезонний харак
тер, це не дозволяє використовувати більшість з них на протязі року. 
Перспективним джерелом рослинної сировини при виробництві фун
кціональних харчових продуктів є гарбуз. Встановлено, що його пло
ди містять 6-30 % сухих речовин, у склад яких входять вуглеводи, 
азотисті і мінеральні сполучення, органічні кислоти і деякі вітаміни 
[1]. Вітамінна цінність плодів гарбуза в першу чергу обумовлена ви
соким вмістом каротинів, функції яких надзвичайно рішомаиіпіі. Іс
нує декілька традиційних і нетрадиційних технологій, які дозволяють 
виключити сезонність у споживанні овочів і фруктів [2]. У технологі
чному відношенні заморожування є одним з прогресивних способів 
консервування біологічно цінних продуктів з метою їх підготовки до 
тривалого зберігання [3].

Аналіз останніх досліджень. На сьогоднішній день недостатньо 
вирішена проблема тривалого зберігання гарбузових культур, а також 
можливості їх переробки після певного терміну зберігання. Висока 
харчова і дієтична цінність плодів баштанних культур обумовлюється 
високим вмістом вітамінів, особливо вітаміну С,
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Річна потреба людини у плодах баштанних складає 31 к г [4].
Постановка задачі. Процес заморожування гарбуза вивчений 

далеко не повністю. Задача даної роботи -  визначення оптимального 
способу заморожування гарбуза перед тривалим зберіганням.

Основна частина. Нами були проведені дослідження для визна
чення оптимального способу заморожування гарбуза. Заморожування 
проводимо у рідкому азоті, у парах рідкого азоту та в холодильній ка
мері при різних температурах.

При заморожуванні гарбуза в цілому вигляді різними способами 
спостерігалося розтріскування плоду, велика вологовіддача. Цс пояс
нюється великими розмірами плоду гарбуза, середня маса якого скла
дає 3,5-5 кг. і неоднорідністю структури плоду (кірка, м'якоть і насін
нєвий порожнистий простір).

Проведені теоретичні дослідження [5] показали, шо перспектив
ним способом заморожування гарбуза є заморожування плоду кусочка
ми. Оптимальними розмірами кусочків, визначених по мінімальній ви
траті теплоти на заморожування є кубики з розмірами граней 32-44 мм.

Пошарова зміна температури в кубику гарбуза при заморожу
ванні в холодильній камері при температурі мінус 24"С -  мінус40°С з 
попереднім охолодженням до 5°С і беї попереднього охолодження 
представлені па рис. 1

Рис. 1. Зміни температури її цен ірі кубика гарбуза при заморожуванні у 
повітряному середовищі холодильної камери з різними режимами:

1 -  при температурі -24 "С  без попереднього охолодження;
2 -  при температурі 24°С з нопередним охолодженням;
3 ..при темгіераіурі -40 с С беї попереднього охолодження:
4 -  при температурі 40°С з попередним охолодженням.

Однак, в процесі заморожування кубики гарбуза змерзаються 
м іж собою, утворюючи великі блоки. Змерзання кусочків відбувається 
тому, що поверхня їх покривається крапельками вологи (с ік  ушкодже
них кліток), це у процесі заморожування сприяє злипанню.

Тому з’явилася необхідність підморожування кусочків перед осно
вним заморожуванням, до повного видалення вологи на поверхні або ж 
до утворення крижаної кірки, яка буде перешкоджати злипанню кусочків.

Д ія  визначення температури підморожування, при якій буде 
відсутнє присипання, нами були проведені дослідження впливу тем
ператури на зміну адгезій них властивостей гарбуза по зусиллю від
риву тензометричної балки від кусочка продукту згідно методики [6].

Результати досліджень приведені иа рис. 2, 3.

Рис. 2. Залежність адгезії гарбуза від часу попереднього контакту.

Адгезія має прямо пропорційну залежність від часу попереднього 
контакту, що пояснюється тим. що збільшується дійсна площа контакту і 
кількість клітин продукту, які мають максимальне зчеплення з пластиною.

Рис. 3. Залежність адгезії гарбуза від температури підморожування.
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Аналіз графіку на рис. З дозволяє зробити висновок, що зни
ження температури поверхні заморожуваних кубиків гарбуза зменшує 
адгезію, а при температурі мінус 4 °С прилипання не спостерігається.

Висновок. І Іроведені дослідження дозволяють зробити висновок, шо 
температура підморожування кубиків гарбуза повинна бути мінус 4 °С.
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PREPARATION OF PUMPKIN ТО FREEZING

V. Yalpachik, V. Tarasenko

Summary
The method of preparation of pumpkin to freezing, definite tem

perature of freezing, which hinders to sticking together of pieces in a 
block there is resulted in this article.
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