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тепловибагливість рослин, оптимальна температура росту для батату становить +18…+30 °С, 

а за температури нижчої від +10 °С рослини припиняють вегетацію, то висаджувати розсаду 

батату у відкритий ґрунт навесні можна приблизно з середини травня. Також рослини взагалі 

не витримують заморозків, навіть короткочасних (листки гинуть за 0 °С, пагони й бульби – 

за –2 °С). Культура вимагає безморозного періоду не менше як 95–120 діб для скоростиглих і 

ранніх сортів і 130–150 – для пізніх сортів. 

За період очікування настання сприятливих умов для висаджування розсади у 

відкритий ґрунт (з 01.03 по 15.05) вдалося отримати приблизно по 20-40 рослин в залежності 

від бульби і сортова різниця у строках проростання згладилась. Проте, при плануванні 

вирощування необхідної кількості садивного матеріалу у розраховані строки, слід 

враховувати сортові особливості проростання бульб батату.    

Таким чином, при вирощуванні розсади батату встановлено сортові особливості 

початку розвитку пагонів: найбільш пізніше починали розвиватись пагони на бульбах сорту 

Фіолетовий. Дані можуть бути використані для розрахунку строків закладання бульб на 

вирощування розсади батату.  
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На українському ринку є широкий асортимент цукрових кондитерських виробів. 

Значний попит існує на желейні вироби, оскільки вони мають хороші органолептичні 

характеристики і доступні за ціною. Тому важливо вдосконалювати існуючі технології та 

розробляти нові види желе. Це можна досягти шляхом проектування продуктів спеціального 

призначення з підвищеною біологічною та харчовою цінністю, впровадження інноваційних 

технологій та використання нетрадиційної сировини.  

Желейні вироби, такі як пастила та мармелад, можна вважати дієтичними, оскільки 

вони містять речовини, що желюють. Ці речовини сприяють виведенню іонів важких металів 

і радіоактивних іонів з організму. Однак, лікувально-профілактичний ефект цих виробів 

можна посилити, додавши до них природні біологічно активні добавки, такі як пектинові 

речовини.  

Аналіз літературних та патентних джерел показав, що використання добавок із 

рослинної сировини в технологіях цукристих кондитерських виробів, до яких належить і 

мармелад, є одним з найбільш перспективних способів надання їм лікувально-

профілактичних оздоровчих та властивостей, проте в багатьох випадках добавки потребують 

додаткової обробки, яка призводить до зниження вмісту біологічно-активних сполук. Крім 

перелічених засобів, перспективним є використання рослинних добавок з підвищеною 

кількістю біологічно активних речовин, отриманих кріогенним заморожуванням та 

подрібненням [1]. 

При підборі сировини для виробництва цукрових кондитерських виробів типу 

мармеладу, необхідно враховувати її хімічний склад. Вміст пектинових речовин та цукрів у 
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сировині впливає на кількість цукру, який потрібно додавати до рецептурної маси. Це може 

призводити до збільшення або зменшення собівартості продукції. Для виготовлення 

мармеладу обрано рослинну сировину місцевих сортів, таких як яблука, гарбуз, морква, 

виноград і буряк, які мають високий вміст пектину та сухих речовин. 

Яблука мають високий вміст заліза, добрі дієтичні властивості і низький глікемічний 

індекс завдяки наявності пектину. Залежно від сорту і умов вирощування, вони можуть 

містити до 23 г цукрів, до 2,5 г пектинових речовин, до 1,5 г органічних кислот, до 10 мг 

аскорбінової кислоти, 0,01-0,03 мг вітаміну В1, 0,01-0,03 мг вітаміну В2, 0,2-0,6 мг вітаміну 

Е і до 278 мг калію на 100 г [2]. 

Гарбуз містить вітамін К, 15-18% сухої речовини, 8-10% цукрів, мінеральні солі, 

близько 8,5 мг вітаміну С, 0,05 мг вітаміну В1, 0,06 мг вітаміну В2 і приблизно 14,0 мг β-

каротину на 100 г. Гарбузи сорту "Новинка" мають жовто-гарячу м'якоть, середню щільність, 

солодкий смак і соковиту текстуру, а також тонку шкірку [3]. 

Морква є коренеплодом помаранчевого кольору, який має високий вміст цукрів до 

15%. Вона також багата на вітаміни, зокрема вміст вітаміну С становить 5,0 мг/100 г, 

вітаміну Е - 0,6 мг/100 г, вітаміну РР - 1,0 мг/100 г, групи В та β-каротину - майже 9,0 мг/100 

г. Морква є джерелом калію, фосфору, міді, кобальту, магнію, цинку, йоду, хрому, фтору, 

нікелю та інших корисних речовин. Крім того, містить ферменти, амінокислоти, органічні 

кислоти, які підвищують захисні функції організму і регулюють обмінні процеси. Для 

збагачення готових мармеладних виробів використовується морква сорту "Каротан", 

оскільки вона містить підвищений вміст аскорбінової кислоти та β-каротину  [4]. 

Буряк володіє унікальним набором елементів, які більше не зустрічаються, і містить 

велику кількість речовин, які важко руйнуються під час термічної обробки. Калорійність 

буряка – 39,9 кКал, вміст вуглеводів – 8,8 г, жирів – 0,1 г, білків -1.5 г, моно – і дисахариди – 

8,7 г, крохмалю – 0,1 г, харчових волокон – 2,5 г, органічних кислот – 0,1 г, зола -1.0 г. Крім 

того,буряк багатий вітамінами А, групи B, макро- та мікроелементами, серед яких особливої 

уваги заслуговує залізо – 1,4 мг, калій - 288.0 мг, кальцій – 37,0 мг, магній – 22,0 мг, натрій – 

46,0 мг [2].  Для досліджень було обрано сорт буряку цукрового – «Український ЧС 72», 

який характеризується високою врожайністю та цукристістю. 

Виноград містить багато антоціанів, поліфенолів, катехінів, флавоноїдів, які 

допомагають очищенню організму від токсинів і шлаків, а також нормалізують тонус 

організму. У шкірці червоних сортів винограду є карболова кислота, яка має 

антиканцерогенну дію. Ягоди містять до 30% цукрів (глюкоза та фруктоза), органічні 

кислоти (переважно винна) – близько 0,85%, пектинові речовини – 0,6 г/100 г, вітаміни В1 та 

В2 – 20…50 мкг/100 г, РР – близько 0,3 мг/100 г, вітамін С – майже 6,0 мг/100 г. Шкірка ягід 

містить дубильні та ароматичні речовини. Виноград сорту "Ізабелла" має високий вміст 

речовин антиоксидантної дії, антоціанів, вітаміну К – 14,6 мкг/100 г, вітаміну С – близько 

12,0 мг/100 г, мінеральних солей, калію [5].  

Нами досліджено хімічний склад, функціональні властивості яблук, гарбуза, буряка, 

моркви та винограду. Встановлено, що вміст сухих речовин в аналізованих продуктах варіює 

в межах 9,6 % (гарбуз)…22,1 % (буряк); вміст сухих розчинних речовин 7,9 % (морква)…18 

% (буряк); цукри – 5,5 % (морква)…16 % (виноград);  титрована кислотність – 0,3…0,9 % - 

морква, гарбуз та виноград відповідно; найвищим вмістом аскорбінової кислоти 

характеризувався гарбуз – 12 %, а найнижчим – морква – 5 %; за вмістом β-каротину лідирує 

морква – 12,5 мг/100 г; а за вмістом поліфенолів буряк – 265 мг/100 г.  Розроблено 5 

рецептур мармеладу желейного фруктового з овочевою сировиною (на основі яблучного 

пюре; яблучного та бурякового пюре; яблучного та гарбузового пюре; яблучного та 

моркв’яного пюре; яблучного пюре та виноградного соку), яка не містить лактату натрію, 

патоки та есенції та додатково збагачена аскорбіновою кислотою, що дозволяє задовольнити 

добову потребу організму в цьому мікроелементі.  Розраховано енергетичну та харчову 

цінність розроблених зразків мармеладу. Встановлено, що вони практично не відрізнялися за 

вмістом білків, жирів та вуглеводів  - 0,15-0,19 г/100, 0,07-0,8 г/100 г, 81,6 г/100 г відповідно. 
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Енергетична цінність також була приблизно на одному рівні 324 кКал/100 г, що пояснюється 

вимогами стандарту до мармеладних виробів. Експериментально підтверджено, що 100 г 

нових виробів містять: вітаміну С – 20%, β-каротину 0,6-3,19 % (гарбузовий і морквяний 

відповідно), і фенольних речовин до 32 % відносно добової норми людини. У подальшому, 

плануємо продовжувати подібні дослідження та маємо на меті розробити рецептуру із 

комбінованим складом пюре із плодоовочевої сировини. 

 

Список використаних джерел: 

1. Рамазанов А. М., М. Е. Ахмедов. Нова технологія та апаратурно-технологічна схема 

виробництва швидкорозчинних овочевих кріопорошків. Проблеми розвитку АПК регіону. 

2014.  № 4 (20). С. 89–94. 

2.  Інноваційні технології та підвищення ефективності виробництва харчових продуктів. 

Матеріали ІІ Всеукраїнської науково-практичної конференції в заочній формі (7 квітня 2021 

року). Умань, 2021. 115 с. 

3. Іваніщева О. А. Дослідження шляхів оптимізації нутрієнтного складу страв з гарбуза. 

Молодий вчений. 2019. №. 4 (2). С. 192-195. 

4. Авдєєва Л. Ю., Шафранська І. С. Збагачення м’ясних напівфабрикатів біологічно 

активними речовинами рослинної сировини. Наукові праці [Одеської національної академії 

харчових технологій]. 2014. №. 46 (2). С. 174-176.75-ої Всеукраїнської науково-практичної 

конференції – К.:НУБіП України, 2021, с. 243-244.  

5. Нікончук Н. В. Технологія переробки винограду: курс лекцій. Миколаїв: МНАУ, 2014.56 с. 

 

Науковий керівник: Прісс О.П., д.т.н., професор, завідувач кафедри харчових 

технологій та готельно-ресторанної справи, Таврійський державний агротехнологічний 

університет імені Дмитра Моторного 

 

 

РОЗРАХУНКОВИЙ ПОТЕНЦІАЛ СКОРОЧЕННЯ ВИКИДІВ ПАРНИКОВИХ ГАЗІВ, 

ЯКІ ПРОДУКУЮТЬСЯ БІОВІДХОДАМИ (НА ПРИКЛАДІ ЗАПОРІЗЬКОЇ ОБЛАСТІ) 

 

Бугаєв О.В., email:lb61448@gmail.com  

здобувач  вищої освіти 11 МБЕК групи факультету агротехнологій та екології  

Таврійського державного агротехнологічного університету ім. Дмитра Моторного 

 

Світовий досвід демонструє, що органічні відходи можуть бути не лише 

забруднювачами довкілля, але і джерелами біодобрив та біогазу, наразі це основні методи 

утилізації біовідходів. Відповідно, спираючись на досвід європейської практики управління 

біовідходами: потік даного виду відходів на місцевому рівні цілковито піддається 

управлінню на всіх рівнях, від збору до перероблення. Він не залежить від жодної галузі 

промисловості та не потребує високих транспортних витрат. Громади мають змогу стати 

автономними щодо управління своїми харчовими відходами й зменшити залежність від 

підприємств із утилізації відходів, витрати на які завжди вище [1]. 

Харчові відходи складають приблизно 30-50 % у загальній структурі ТПВ. Відсоткове 

співвідношення має певну сезонність. Наприклад, вміст харчових відходів у ТПВ навесні за 

статистичними даними  становить - 20 ... 25%, тоді як восени цей показник сягає - 40 ... 55%, 

що пов'язано з великою кількістю овочів і фруктів в раціоні харчування у цей період.  

Відсоток біовідходів в структурі ТПВ з врахуванням зеленої біомаси (опале листя та гілля) 

може сягати і понад 60% [2]. 

Проведений аналіз кількості утворених відходів в межах домогосподарств Запорізької 

області за наявний період даних за 2011-2021 рр. представлений на рис.1. Обрахований 

усереднений показник кількості відходів від домогосподарств області складає 165,68 тис. 

т/рік. На жаль, морфологічного аналізу ТПВ в межах області не проводиться, тому 

mailto:lb61448@gmail.com

