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верхівкою. Враховуючи колір і форму зерна, відносимо зразок, що досліджували до V !* 
і о типу -  кукурудза розлусна жовта. гй|

Показники об’ємної маси (737 г/л) та маси 1000 зерен (235 г) дають можливііШ 
підвищити вихід крупи. Так, вихід крупи кукурудзяної із зерна сорту-ДКС 4685 X 1 )Ц  
становить 37%, що наближено до базисної норми виходу (40%). -і.цт

Результати дослідження якості зерна показали, що даний сорт лише за деякщЩ. 
показниками не відповідає встановленим нормам якості. Вологість зерна кукурудад 
становить 14,8%, що лише на 0,2% менше допустимої межі вологості, зерно відповідай 
типовому складу, що підтверджує придатність кукурудзи сорту ДКС 4685 X 1390 Щ  
переробки в крупу.

Невідповідність вмісту сміттєвих домішок нормам якості свідчить про недоскощ 
йото очищення. Загальний вміст сміттєвої домішки перевищує допустимі межі на 0,43 
тому числі, зіпсованих зерен більше норми майже в два рази. В свою чергу, зерно 
домішки в два рази менше норми, що представлена, перш за все, пошкодженим 
зернами, яких менше допуску на 20%. ' 1

В досліджуваному зразку зерна не було виявлено шкідників різних видів, Щ 
пошкоджують зерно при зберіганні. . є*

При зростанні склоподібності спостерігається вищий вміст білка та крарЦІ 
технологічні властивості. Вихід круга та борошна із. високо склоподібних зерйЙ 
більший. Склоподібність зерна кукурудзи сорту ДКС 4685 X 1390 -  30%, що відповіді^ 
борошнистому ендосперму. 1

Якість крупи кукурудзяної визначається багатьма показниками, за якими її 
поділяють на п’ять номерів. Крупа кукурудзяна всіх номерів являє собою зашліфовайі 
частинки ядра кукурудзи без плодових оболонок. Нами визначено, що майже за всіцЦ 
показниками якості досліджена крупа відповідає показникам якості. Проте, вмісРі 
сміттєвої домішки становить 0,12%, що в 2,4 рази більше встановлених вимог. Д '

Органолептична оцінка якосгі крупи із зерна кукурудзи сорту ДКС 4685 X 1395 
підтвердила відповідають її встановленим нормам за всіма показниками. д

При оцінці кулінарних властивостей крупи кукурудзяної визначали коефіцієнт 
розварюваності, тривалість варіння, колір, смак, запах, консистенцію.

Визначивши кулінарні властивості кукурудзяної крупи встановили:
- коефіцієнт розварюваності становить 4,2 іцо входить в межі стандартних 

показників (не менше 4,0);
- час варіння каші -  140 хв (зазвичай 2-3 год);
- структура каші характеризується слабкою розсипчастістю;
- смак і запах були властивими каші з кукурудзяної крупи;
- колір каші типовий, але зустрічалися неоднорідні за кольором частинки;

за 100-бальною шкалою кашу оцінено в 93 балів.
Отже, зерно кукурудзи сорту ДКС 4685 X 1390 має виражені особливості сорту, 

відповідає вимогам за зовнішніми геометричними показниками, площею зовнішньої 
поверхні, питомою поверхнею зернівки, сферичністю, що свідчить про його придатність 
для механічної обробки та виготовлення крупи. Визначено підвид, клас і типовий склад 
зерна сорту, що досліджували -  борошниста кукурудза 2-го класу УІІ-го типу розлусна 
жовта. Технологічні властивості зерна високі; маса 1000 зерен -  235 г; об’ємна маса -  
737 г/л.

Крупа кукурудзяна відмінної якосгі з типовим для даної крупи смаком та 
приємним, притаманним запахом, без сторонніх неприємних присмаків та запахів. На 
зниження кількості балів вплинула консистенція та колір каші.

Для покращення якості крупи слід ретельніше очищати зерно, що зменшить 
кількість сміттєвої домішки у відповідність вимогам стандарту.
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А. С. КУЛИК, аспірант
О. П. НРІСС, кандидат сільськогосподарських наук
Таврійський державший агротехнологічний університет

В Україні петрушка -  найбільш поширена пряна овочева культура. Масово з 
відкритого ґрунту вона надходить з червня по жовтень. В листопаді -  травні українські 
споживачі одержують свіжу зелень із закритого грунту, рднак, висока вартість тепличної 
продукції обмежує її доступність і споживання у період міжсезоння. Незважаючи на 
високу рентабельність та щорічно зростаючий обсяг виробництва зелені петрушки, ця 
проблема залишається невирішеною. Подовження термінів зберігання свіжої зелені, в 
тбму числі петрушки, є одним із способів, який дозволяє ліквідувати сезонність її 
споживання.

Під час зберігання у свіжому вигляді в овочах продовжують протікати фізіологічні 
процеси, зростають втрати клітинної вологи шляхом постійного дихання і 
випаровування в навколишнє середовище. Випаровування вологи при зберіганні овочів 
порушує нормальний перебіг обміну речовин в тканинах, викликає ослаблення тургора 
та їх в'янення. В результаті в'янення прискорюються процеси розпаду речовин, які 
містяться в клітинах, збільшується їх витрати на дихання, порушується енергетичний 
баланс, що призводить до зниження стійкості овочів до ураження мікроорганізмами і 
погіршення якості.

Існуючі способи зберігання зрізаної зелені є або досить затратними (зберігання в 
РГС), або малоефективними (холодильне зберігання, зберігання в МГС).

Зважаючи на високу біологічну цінність, дієтичне значення, стабільний високий 
споживчий попит петрушки необхідно удосконалити існуючі чи розробити нові способи 
зберігання, які б сприяли збереженню товарної якості на високому рівні протягом 
тривалого часу.

Запропонований нами спосіб полягає в наступному. Зелень петрушки 
розфасовують у пучки та вкладають стеблами у поліетиленові пакети із застібкою, 
попередньо наповненими розчинами гідрогелю аграрного. Гідрогель — гранули 
особливого полімеру, які поглинають до 250 разів більше вологи, ніж їх власна маса, а 
потім віддають її рослинам в міру необхідності. Для запобігання втратам поживних 
речовин і розвитку мікробіологічних захворювань петрушки, у розчин гідрогелю вводять 
композицію з антиоксидантів іонолу і хлорофіліпту. Іонол є антиоксидантом, дозволений 
як харчова добавка. Хлорофіліігг являє собою натуральний препарат з листя евкаліпту, 
який містить суміш хлорофілів, що володіють антиоксидантною та бактерицидною 
активністю. Температура зберігання І ± 0,5 °С, відносна вологість повітря 95 ± 3%. 
Використання запропонованого способу дозволяє отримати продукцію високої 
біологічної цінності та збільшити тривалість її зберігання до 100 діб.

В результаті використання такого способу зберігання гальмується накопичення 
лерекисних продуктів, які викликають фізіологічні розлади, зменшується природна 
втрата маси, подовжується тривалість зберігання продукції до 100 діб без погіршення її 
біологічної цінності та товарної якості.
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