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ВСТУП 

 До мікробіології відноситься галузь біології, що вивчає мікроскопічні 

організми (бактерії, гриби, віруси, археї). Мікробіологія досліджує будову 

мікроорганізмів, фізіологію, генетику та еволюцію, а також їхню роль в 

екосистемах та взаємодію з іншими організмами. Мікробіологія має широке 

практичне застосування у харчовій промисловості, медицині та охороні 

довкілля. 

 В харчовій промисловості технологія виробництва продуктів постійно 

розвивається та вдосконалюється, що дає можливість отримувати якісні та 

безпечні харчові продукти, які зберігають свою енергетичну цінність, 

поживні властивості та смак продукту. Одним із самих основних факторів, 

які відносяться до харчових продуктів, є їх термін зберігання. Це важливе 

питання вирішує сублімація продуктів. Вона є пріоритетним напрямком у 

сучасній технології зберігання та використання харчових продуктів у різних 

умовах і ситуаціях. Сублімація включає в себе вакуумне сушіння 

заморожених продуктів харчування за низьких температур, що дозволяє 

зберегти більшість поживних речовин у продукті. До основних переваг 

сублімації відносять збереження поживних властивостей, енергетичної 

цінності та смакових якостей продукту не лише після виготовлення, а й 

протягом тривалого терміну зберігання. 

 Цей технологічний процес зменшує кількість вологи у продукті, 

забезпечує збереження його структури, меншу схильність до псування та 

мікробіологічного забруднення. У промисловому виробництві застосовують 

сублімаційне сушіння, за якого вода, яка знаходиться в продукті у вигляді 

льоду, переходить з твердого агрегатного стану в пару (без рідкої фази). Під 

час цього видаляється 75-90 % вільної води та частина зв’язаної. Частина 

води, що залишилася, в подальшому випаровується під час досушування за 

температури 40-80ºС. Така технологія сублімаційного сушіння створює 

умови, за яких значна частина мікроорганізмів у продуктах гине під впливом 

низької температури, високого осмотичного тиску, механічної дії кристалів 
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льоду та підвищеної температури в процесі досушування. Обсяг залишкової 

мікрофлори залежить від фізико-хімічних властивостей продукту (рН, 

активності води і т.і.), технологічних режимів сушіння, стійкості 

мікроорганізмів та їх початкової кількості. Герметична упаковка висушених 

продуктів забезпечує їх зберігання протягом декількох років у звичайних 

температурних умовах (20±2 ºС). 

 Важливим моментом для сублімованих продуктів є упаковка, яка 

забезпечує захист продуктів від зовнішніх впливів (волога, ультрафіолетові 

промені сонячного випромінювання, кисень та механічні пошкодження, що 

можуть негативно впливати на якість продуктів та тривалість зберігання). 

 Сублімації можна піддавати широкий спектр харчових продуктів, що 

відкриває безліч можливостей для створення різноманітних страв та 

продуктів харчування. Сюди можна віднести рослинні продукти, такі як 

фрукти, овочі, злаки та бобові, які в подальшому можуть бути сублімовані та 

використані в супах, кашах, смузі, а також як добавки до хлібобулочних 

виробів та інших страв. 

 Рибні, м’ясні та молочні продукти, що піддаються сублімації, 

відкривають нові можливості для створення високоякісних харчових 

продуктів з довготривалими термінами зберігання. Сублімовані м’ясо та риба 

можуть бути використані для приготування рагу, паст, супів та інших 

готових страв. Молочні сублімовані продукти використовують для 

виробництва десертів, каш, соусів та інших молочних страв. Сублімовані 

яйцепродукти використовують для виготовлення кексів, кремів, омлетів та 

інших бакалійних виробів. 

 Порушення технологічних режимів зберігання сировини, 

напівпродуктів та готової продукції може стати причиною розвитку 

мікроорганізмів, що приводить до мікробного псування продукції 

(самозігрівання, прокисання, згіркнення, гниття та пліснявіння). 

 Надзвичайно важливим етапом під час виготовлення сублімованих 

продуктів є лабораторний контроль вхідної сировини та готового продукту. З 
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метою виготовлення високоякісної продукції, що відповідає встановленим 

нормативам, необхідно вчасно і кваліфіковано здійснювати мікробіологічних 

контроль, а також досліджувати харчові продукти на органолептичні, фізико-

хімічні та хіміко-токсикологічні показники. 

 До фізико-хімічних методів досліджень відносять хімічний аналіз, 

вимірювання фізичних властивостей та інші методи. Біологічні методи 

дослідження використовують для визначення наявності мікробіологічних 

забруднень у продукті. До органолептичних методів дослідження відносять 

оцінку вигляду, кольору, запаху та смаку продукту. Ідентифікація 

сублімованої харчової продукції полягає у тому, щоб встановити її справжнє 

походження, а також переконатися у тому, що вона відповідає усім 

стандартам якості та безпеки. 

 Важливим критерієм виготовлення сублімованих продуктів є 

дотримання належного санітарного стану та гігієни на виробництві. 

Мікробіологічне забруднення харчового продукту може відбуватися на 

різних етапах промислового виробництва: 

 - під час вирощування сировини: мікроорганізми можуть бути присутні 

в грунті, воді або повітрі, які використовують для вирощування рослин або 

тварин; 

 - під час перероблення харчового продукту: неналежна гігієна 

оброблення може призвести до забруднення продукту мікроорганізмами; 

 - під час зберігання та транспортування: неправильні умови зберігання 

або транспортування можуть сприяти розмноженню мікроорганізмів у 

продукті. 

 Санітарно-мікробіологічний контроль сублімованих продуктів 

проводять для встановлення наявності або відсутності у харчових продуктах 

шкідливих для людини мікроорганізмів. 

 Дотримуючись технології промислового виготовлення сублімованих 

продуктів можна отримати продукт, що буде мати стабільні мікробіологічні 

показники за належних умов зберігання. 
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РОЗДІЛ 1 

 

СУЧАСНІ ТЕНДЕНЦІЇ ВИГОТОВЛЕННЯ СУБЛІМОВАНИХ 

ПРОДУКТІВ В УКРАЇНІ, ЇХ КЛАСИФІКАЦІЯ ТА СПОСОБИ 

ОТРИМАННЯ 

 

1.1. Сучасні тенденції розвитку ринку сублімованих продуктів 

 

 Сублімаційне сушіння харчових продуктів є одним із сучасних методів 

перероблення сільськогосподарської продукції для тривалого зберігання. 

Фрукти, овочі, м’ясо, риба та продукти молочної групи, оброблені методом 

сублімації, зберігають практично всі свої первинні властивості і є значно 

якіснішими у порівнянні з продуктами, що зневоднюються іншими 

способами. Такі харчові продукти мають великий ринок збуту та 

перспективи продажу як в Україні, так і на експорт. На сучасному етапі 

активно обговорюють необхідність перероблення сільськогосподарської 

сировини у харчові продукти з доданою вартістю. Один з менш відомих та 

відносно нових методів перероблення сировини є вакуумно-сублімаційне 

сушіння. Сублімації піддаються лише свіжі продукти високої якості, тому 

така їжа багата мікроелементами та вітамінами, а в її складі відсутні 

барвники, консерванти, ароматизатори та підсилювачі смаку. Час 

відновлення сублімованої їжі (доведення її у стан, придатний до споживання) 

залежить від температури, до якої її нагрівають: чим вища температура, тим 

швидше відбувається її відновлення. За такого відновлення харчові продукти 

майже стовідсотково зберігають свій смак, колір і всі корисні властивості. 

Сублімовані харчові продукти відрізняються тим, що вітаміни в них добре 

засвоюються, що є їх головною перевагою у порівнянні з іншими продуктами 

швидкого приготування [1]. 

 Сушіння заморожених продуктів у вакуумі широко застосовують в 

харчовій промисловості, медицині, хімічній та фармацевтичній 
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промисловості, мікробіологій та інших галузях народного господарства. 

Вперше технологія вакуумного сублімаційного сушіння отримала розвиток у 

фармацевтичній промисловості, де часто вона не мала альтернативи. Після 

фармацевтичної галузі технологія сублімаційного сушіння знайшла широке 

застосування в харчовій індустрії. Більшість підходів і технологічних рішень 

щодо її реалізації в харчову промисловість були адаптовані з фармацевтики 

без значних змін. Широке застосування сублімаційного зневоднення у 

харчовій промисловості відбулося у 1950-1960 роках. 

 Процесу сублімаційного сушіння присвячені роботи багатьох вчених з 

усього світу, включаючи вчених з України. Більшість досліджень були 

спрямовані на загальне вивчення процесу сублімації, розроблення 

обладнання, інтенсифікацію процесу, зменшення енерговитрат, а також 

розроблення технологічних особливостей, режимних параметрів та інші 

аспекти. 

 Розроблення методів консервації біологічних матеріалів полягає у 

тому, щоб зберегти максимально властивості свіжих сировинних продуктів у 

консервованому вигляді. Технологічний процес сублімаційного сушіння 

уявляє собою зневоднення замороженого матеріалу шляхом переходу 

речовини (льоду) безпосередньо з твердого в газоподібний стан, минаючи 

рідку фазу. У медицині та біотехнології цей процес називають як «ліофільна 

сушка», оскільки в результаті процесу отримують ліофільні речовини, тобто 

легкорозчинні (термін «ліофілізація» з грецької означає «розчинність»). У 

зарубіжній літературі часто використовують термін «freeze-drying» 

(заморожування-вакуумування) для опису цього процесу. Ліофілізацію часто 

використовують для отримання сухих медичних препаратів та біологічних 

матеріалів через мінімальні фізико-хімічні і біологічні зміни у матеріалі, 

відсутність спінювання, що дозволяє уникнути денатурації білків, незначну 

зміну форми і структури матеріалу, а також забезпечує його тривале 

зберігання за кімнатної температури і стабільність в умовах підвищених 

температур у відповідному пакуванні. Сублімаційне сушіння забезпечує 
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високий рівень вихідних властивостей продукту та зберігає майже незмінним 

початковим рівень поживних речовин, вітамінів, мікроелементів, а також 

форму, природний запах, смак та колір. Це досягають завдяки фіксації 

найважливіших властивостей продукту під час заморожування, а подальша 

сублімація льоду формує пористу структуру, що сприяє збереженню 

корисних характеристик. Сублімаційне зневоднення використовує досить 

м’які режими термооброблення у вакуумі, що дозволяє досягти кінцевої 

вологості на рівні кількох відсотків. Якість сублімованих харчових продуктів 

досить висока: вони мають тривалі терміни зберігання за змінних 

температур, легко відновлюється втрачена рідина перед подальшим 

використанням і мають значно меншу питому вагу. Технологія 

сублімаційного сушіння є одним із методів, що дозволяє зберегти до 95 % 

речовин, мікроелементів та корисних властивостей свіжої сировини у 

консервованому продукті. 

 Основні етапи процесу вакуумного сублімаційного сушіння складають: 

 - попереднє заморожування продукту, щоб зберегти його структуру та 

властивості перед подальшим процесом сушіння; 

 - видалення замороженої вологи і на цьому етапі застосовують 

сублімацію, коли лід переходить безпосередньо у газоподібний стан, 

минаючі рідку фазу; 

 - заключний етап включає досушування з випаровуванням залишкової 

вологи з продукту до досягнення заданого значення кінцевої вологості, що 

дозволяє забезпечити стабільність та якість сублімованого продукту. 

 Продукти сублімаційного сушіння мають пористу структуру та велику 

абсорбційну здатність активно поглинати кисень та вологу з навколишнього 

середовища, що необхідно враховувати під час подальшого зберігання та 

використання продукту. Рекомендують проводити фасування сублімованих 

харчових продуктів у приміщеннях з кондиціонованим повітрям за відносної 

вологості не більше 15-30 %. Найкращим варіантом для фасування продуктів 

є автоматизоване обладнання, що унеможливлює контакту сухого продукту з 
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атмосферним повітрям, що містить вологу. В залежності від властивостей 

харчового продукту, часу та температури під час контакту з киснем повітря, в 

сублімаційних продуктах можуть проходити небажані окислювальні процеси 

перетворення жирів, білків та вітамінів. Надійна високоякісна упаковка 

забезпечує захист від впливу вологи, що дозволяє зберегти поживні 

властивості, смак і текстуру продуктів на тривалий час. Для довготривалого 

зберігання найбільш придатні скляні банки, закатані металевими кришками. 

Під час зберігання у затемненому місці допустимі терміни зберігання 

становлять: для молочних продуктів – від 7 до 12 місяців, для м’ясних 

продуктів – до 12 місяців, для продуктів рослинного походження – до 2 

років. В якості упаковки сублімаційних продуктів використовують тришарові 

металізовані пакети з азотним наповненням, вагою від 2 до 5000 грамів, 

залежно від продукту. Зазначене пакування забезпечує тривалі терміни 

зберігання. Співвідношення технологічних параметрів температура-вакуум 

та їхній контроль дозволяє ефективно видаляти вологу з продукту, 

зберігаючи його поживні речовини, структуру, смак, запах та колір. Це 

критично важливо для досягнення стабільних та якісних показників в процесі 

сублімаційного сушіння [2]. 

 Продукти сублімації мають широкі можливості для використання у 

якості готових страв для швидкого харчування, так і сировини для 

подальшого використання. Для виробництва сублімованих продуктів 

використовують доброякісну сировину, тому продукти мають високу 

поживну і біологічну цінність. Коли продукт недоброякісний, він не 

піддається процесу сублімації [1]. 

 Сублімовані харчові продукти стали важливою складовою сучасного 

ринку в Україні та за її межами. Ці продукти спеціального оброблення 

зберігаються у вигляді порошку або гранул довгий термін і можуть бути 

легко перевезені та приготовлені. Такі продукти знаходять застосування у 

різних сферах, від військового раціону до космічних польотів. Використання 

сублімованих готових страв у світі та Україні зокрема постійно зростає. У 
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названих продуктах добре зберігаються якість, смак та запах. Вони мають 

відносно невелику вагу та зручні для використання. Для приготування цих 

продуктів потрібний окріп або звичайна холодна вода. Спосіб приготування 

залежить від обраного продукту та дотримання інструкції на упаковці. 

Сублімація або ліофілізація – це власне один із відомих методів дегідратації. 

Дана технологія і проста і складна водночас. У промисловий субліматор 

закладається сировина, яка охолоджується до - 30ºС, після чого температура 

опускається ще нижче. Продукт вакуумують і під час процесу вода з 

продукту виходить на поверхню і потім відбувається процес поверхневого 

сушіння. Залежно від продукту та потужності обладнання для цього 

необхідно від 20 до 50 годин [3]. 

 Сублімаційне сушіння – це високоефективний метод зневоднення 

попередньо заморожених харчових продуктів, що дозволяє зберегти до 95% 

речовин, мікроелементів та корисних властивостей свіжої сировини у 

консервованому продукті. Під час цього технологічного процесу з продукту 

видаляється від 70 до 96% води. При цьому зупиняється ріст мікроорганізмів 

та значно краще уповільнюються ферментативні процеси. Сублімована їжа 

зберігає протягом тривалого часу свою природну структуру та властивості, 

але її питома вага значно зменшується. Виробництво сублімованих харчових 

продуктів має широке використання за кордоном – у Англії, Японії, США 

[4]. 

 В Україні постійно зростає попит на продукти з природними 

інгредієнтами, органічні продукти без ГМО та хімічних домішок. Це хороша 

бізнес-ідея під час особливого періоду (війни), коли не лише захисники 

держави, а й багато мешканців окупованих і прифронтових районів 

позбавлені доступу до свіжих продуктів. Також різні сублімовані продукти 

безумовно знайдуть своїх покупців серед туристів, дослідників та 

далекобійників. Це не просто консерви, а повноцінні страви, які достатньо 

залити гарячою водою (окропом). 



 15 

 На вітчизняному ринку вже багато компаній, що виробляють 

сублімовані продукти. В Україні у цій сфері функціонувало ще у 2004 році 

українсько-польське ТОВ «Кріос». Для споживачів підприємці 

запропонували нові і на той час справді революційні сублімовані продукти – 

нарізаний габуз, цибулю, кріп, суницю й малину. Розташовувалося це 

підприємство у місті Краснодон на Луганщині, яке зараз знаходиться в 

окупації. Значний асортимент сублімованих продуктів пропонує компанія 

«Укренерговектор». Треба зазначити, що на сьогоднішній день на 

українському ринку все ж поки що у цьому сегменті більше іноземних 

пропозицій. У деяких наших супермаркетах можна знайти, до прикладу, 

сублімовану їжу під маркою «Trek» n «Eat». Це відомий бренд, під яким 

компанія Katadyn виготовляє різноманітну сублімовану їжу для 

мандрівників. Україною сублімовані продукти поширює велика торгівельна 

фірма, що розташована у Дніпрі. У них є в асортименті сублімовані 

«Макарони з лісовими грибами,», «Бефстроганов з рисом», «Риба карі», і 

навіть «Український борщ». Склад цієї традиційної страви цілком 

пристойний: яловичина, картопля, морква, цибуля, селера, буряковий сік, 

рослинна олія, сіль, спеції. Вміст сухого м’яса у порції становить 19,4 г (що 

відповідає 66,3 г свіжого м’яса). Тобто сублімовані продукти не лише готова 

їжа, а й напівфабрикати – це товар, що добре зберігається, не втрачає якості, і 

тому має ринок збуту і перспективи продажу, як в Україні, так і за її межами 

[2, 4, 5]. 

 Зважаючи на зростаючий попит виробники сублімованих продуктів в 

нашій країні активно розширюють асортимент, додаючи нові види продуктів 

та готові страви, а також розробляють інноваційні упаковки, які зберігають 

смак і поживні властивості продуктів. Це може бути упаковка як для 

індивідуального використання так і для гуртових продажів. 

 З огляду на конкурентоспроможність сублімованих харчових продуктів 

на зовнішніх ринках, виробники України активно працюють над 

розширенням поставок на експорт. Україна має потужний аграрний сектор, і 
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все більше підприємств вже почали виробляти сублімовані харчові продукти 

з орієнтацією на експорт у країни Європейського Союзу та Північної 

Америки. Це також впливає на інновації у промисловому виробництві та 

технологіях зберігання. Незважаючи на зростання ринку сублімованих 

продуктів, конкуренція на українському ринку все ще залишається на 

відносно низькому рівні у порівнянні з іншими агропродовольчими 

сегментами. Це відкриває нові широкі можливості для нових учасників 

ринку, що входять у цей сегмент [6]. 

 Ринок сублімованих харчових продуктів в Україні безумовно має 

значний потенціал для подальшого розвитку, зокрема завдяки зростанню 

попиту на здорове харчування, активний відпочинок, інновації в пакуванні та 

збереженню природних ресурсів. З огляду на міжнародні тренди та локальні 

умови ринок сублімованих продуктів буде розвиватися в бік різноманітності 

асортименту та покращення доступності продукції для більш широкого кола 

споживачів. 

 

1.2. Сублімовані продукти як основа для створення нових продуктів з 

метою задоволення потреб сучасних споживачів 

 

 Удосконалювати та зберігати поживні властивості харчових продуктів 

завдяки застосуванню інноваційних методів консервування, зокрема 

зневоднення, з одночасним пошуком ефективного використання енергії в 

технологічних процесах – одне з важливих завдань на сучасному етапі 

розвитку харчових технологій [7]. Це сприяє не тільки підвищенню якості 

харчових продуктів, але й забезпеченню їх тривалого зберігання та 

збереженню корисних властивостей, що є надзвичайно важливим для 

задоволення потреб сучасних споживачів, які потребують легких, 

компактних та енергетично насичених продуктів. 

 Одним із методів консервування для довготривалого зберігання 

харчового продукту є сублімаційна сушка [8]. Необхідно забезпечити різні 
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верстви населення доступними високоякісними і збалансованими харчовими 

продуктами, які будуть позитивно впливати на нормалізацію життєдіяльності 

людини. Результати дослідження, які виконані в Національному університеті 

харчових технологій свідчать про те, що отримані за новітніми технологіями 

харчові продукти і сировина здатні протистояти руйнівній дії вільних 

радикалів, відновлювати порушені функції організму, прискорювати 

виведення радіонуклідів та зменшувати їх концентрацію в організмі людини, 

запобігати онкологічним та серцево-судинним захворюванням [9]. Для 

швидкого приготування страв широко використовують сучасні технології 

сушіння, заморожування, сублімацію та їх комбінування. Ці методи 

дозволяють значно скоротити час приготування їжі, зберігаючи при цьому 

поживні властивості та смакові якості харчових продуктів, що є важливим 

для забезпечення зручності та ефективності харчування в сучасних умовах. 

Досвід застосування сублімаційного сушіння свідчить про те, що харчові 

продукти, оброблені зазначеним методом, часто перевершують свої природні 

аналоги за поживними та смаковими властивостями [4]. Сублімація дозволяє 

ефективно видаляти вологу з продукту за низьких температур, що допомагає 

зберегти біологічно активні речовини, вітаміни, антиоксиданти та інші 

корисні речовини. Це робить сублімаційне сушіння надзвичайно 

перспективною новітньою технологією для виробництва високоякісних 

харчових продуктів. Зменшення вмісту вологи у харчовому продукті під час 

сублімації сприяє його тривалому зберіганню без втрати якості і поживних 

властивостей. Контроль температури під час сублімаційного сушіння 

допомагає зберегти органолептичні властивості харчового продукту, його 

смак, аромат та консистенцію. За здорового способу життя люди споживають 

багато рослинної їжі, а останнім часом збільшилося виробництва солодощів 

на рослинній основі, що задовольняє попит у створенні здорового та 

збалансованого харчового продукту [7]. Напої, виготовлені із сублімованих 

овочів (капусти, селери, буряка, петрушки і т.і.) мають свої особливі та 

привабливі для споживача органолептичні властивості, які відрізняються від 



 18 

тих, що є у натуральних соках, виготовлених із тих самих овочів. Те ж 

стосується і напоїв з сублімованих фруктів, ягід та молочних продуктів, які 

теж мають особливий смак та аромат, що робить їх цікавими для споживачів. 

 Натуральні сублімовані сушені та комбіновані страви швидкого 

приготування у широкому асортименті пропонує ПП «ЇDLO» (Чернівецька 

обл.) [10]. Аналіз результатів досвіду щодо забезпечення харчування 

сублімованими продуктами свідчить про їхні переваги: 

 - стовідсоткова натуральність інгредієнтів і страв, а також добірність 

без штучно виготовлених складових, підсилювачів смаку та барвників; 

 - комплексна система харчування; 

 - можливість зберігання продуктів протягом двох років і більше 

завдяки новітнім методам зберігання сировини та інноваційним матеріалам 

для пакування, які поглинають кисень та зайву вологу, а також не виділяють 

шкідливі речовини під впливом гарячої води. Ці технології не лише 

забезпечують тривалий термін зберігання харчових продуктів, але й 

зберігають їх якість та безпеку незалежно від умов зберігання; 

 - зручні упаковки, додаткові насічки для відриву, а також лінійки для 

додавання води дозволяють забезпечити оптимальні умови для збереження 

корисних властивостей харчових продуктів; 

 - оцінка, довіра до сублімованих харчових продуктів та досвід світових 

брендів щодо використання даних продуктів в надскладних умовах 

перебування [4, 6]. 

 Під час перероблення овочів та фруктів виготовляють різні види 

компонентів, порошків і наповнювачів. Із сублімованих фруктів можуть 

виготовляти порошки, які використовують в харчовій індустрії як 

наповнювачі. Одним з таких продуктів перероблення є порошок із яблук, 

який використовують як пектиновмісний фітопрепарат, що має можливість 

зв’язувати і виводити з організму людини різні шкідливі речовини та 

забезпечує організм життєво необхідними поживними речовинами. 

Яблучний порошок можна використовувати як прекрасний замінник 



 19 

синтетичних вітамінних препаратів. Залежно від вихідної сировини (сорту 

яблук) порошок містить різноманітні речовини: вуглеводи, азотовмісні 

речовини, ліпіди, мінеральні речовини та органічні кислоти. Завдяки 

моносахаридам (фруктоза – 36,8 %, глюкоза – 11,2 %) яблучний порошок 

досить швидко та ефективно засвоюється людським організмом, проте є 

доволі гігроскопічним продуктом. Він має приємний кислосолодкий смак, 

світлокремовий колір, містить пектини та клітковину, широкий спектр 

вітамінів, натрій, калій. Таким чином, яблучний порошок, що отриманий із 

сублімованих фруктів, годиться для виробництва нових оздоровчих харчових 

продуктів, так як забезпечує потребу людини у вітамінно-мінеральних 

компонентах [11]. 

 Додавання фруктів, горіхів і насіння може значно підвищити 

енергетичну цінність продуктів за рахунок більш насиченого складу 

вуглеводами. Раціональне співвідношення поживних речовин у страві що 

стосується білків, жирів і вуглеводів становить відповідно 1 : 1 : 4. 

Дослідженнями доведено, що для забезпечення активності людина має 

споживати більше вуглеводів. Сублімовані суміші, що збагачені 

мікроелементами, можуть мати значний фізіологічний вплив на організм 

людини через комплексну дію амінокислот, вітамінів та інших рослинних 

компонентів, які входять до їх складу. Надзвичайно важливим є високий 

вміст вітамінів групи В, які мають регулюючий вплив на функції центральної 

нервової системи, зменшують втомлюваність людини та підтримують 

нормальну роботу шлунково-кишкового тракту. Комбіноване введення 

зазначених комплексів мінеральних елементів у раціони харчування людини 

вважається безпечним способом коригування мікронутрієнтних дефіцитів, 

що може бути особливо важливим для підтримання здоров’я та 

оптимального функціонування організму [12, 13]. 

 Сублімаційне сушіння є сучасним передовим методом, який забезпечує 

високу якість завдяки збереженню біологічно активних речовин (БАР) 

вихідної сировини на рівні 95-98 %. Дуже важливо розвивати економічні 
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технології для висушених харчових продуктів спеціального призначення, які 

б зберігали високу якість вихідної сировини із збереженням БАР. Цей процес 

може включати оптимізацію процесів сушіння продуктів, використання 

більш доступних видів сировини та покращення ефективності виробничих 

процесів. 

 В розроблених рецептурах овочевих наборів для борщу спеціального 

призначення до складу яких входять висушені буряк, морква, солодкий 

перець, капуста та цибуля, міститься значна кількість БАР. Раціональним 

співвідношенням висушених компонентів для борщу складає відповідно 

моркви, буряку, солодкого перцю, цибулі та капусти 1 : 2 : 0,5 : 1 : 3. На 

основі наведених технологій кінцевий продукт, що за вмістом БАР можна 

віднести до харчових продуктів, які зміцнюють імунітет людини. На основі 

зазначених технологій отримано кінцевий продукт, що за вмістом БАР можна 

віднести до продуктів, які зміцнюють імунітет людини. Тому споживання 

однієї порції борщу вмістом 0,35 л дозволяє задовільнити на 1/3 та 1/4 добову 

потребу людини у вітаміні С та β - каротині відповідно. Нові види овочевих 

наборів для борщів спеціального призначення мають тривалий термін 

зберігання завдяки використанню інноваційних технологій промислового 

виробництва та пакування. Використання тришарових плівчастих матеріалів, 

які застосовують на харчових підприємствах, дозволяє ефективно захистити 

харчові продукти від впливу зовнішніх факторів (вологості, 

ультрафіолетових променів сонячного випромінювання та кисню). Названі 

матеріали мають високу бар’єрну здатність, що запобігає проникненню 

вологи та збереженню якості харчового продукту на тривалий час. Завдяки 

цьому, овочеві набори зберігають свої харчові та органолептичні властивості, 

що є надзвичайно важливим для забезпечення стабільної якості 

приготовлених страв. Інноваційні методи пакування також сприяють 

зменшенню ризиків мікробіологічного забруднення та збільшують термін 

придатності продуктів без необхідності використання консервантів. Ці 

заходи дозволяють забезпечити споживачам високоякісні, безпечні та 
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поживні продукти, які відповідають вимогам сучасного оздоровчого 

харчування. 

 Температурне навантаження, якого зазнають рослинні клітини за 

швидкого охолодження нижче нуля, і наступна механодеструкція 

сублімованих матеріалів, сприяють руйнуванню клітинних структур. Це 

призводить до вивільнення значної кількості білкових молекул, розриву 

молекулярних зв’язків та збільшення вмісту вільних амінокислот, при цьому 

підвищується біологічна цінність отриманих харчових продуктів, що робить 

їх більш поживними та корисними для здоров’я споживачів. Проведені 

морфологічні дослідження підтвердили спостереження інших науковців 

щодо ефективності сублімаційного зневоднення різних видів плодоовочевої 

сировини, яке дозволяє повністю зберегти якості вихідних матеріалів у 

готовому продукті. Важливою якістю сублімованих порошків є їх здатність 

до відновлення у рідких середовищах, тому що вони швидко поглинають 

воду в кількості, що практично відповідає виділеній під час сушіння, і 

відновлюють аромат, смак та забарвлення, що властиві свіжим плодам та 

овочам. Встановлено, що за оптимальних параметрів процесу 

низькотемпературного зневоднення вуглеводної сировини – заморожуванні, 

сублімації, диспергуванні – відбувається деградація зв’язків між 

високомолекулярними та низькомолекулярними сполуками. Це спричиняє 

перехід аскорбінової кислоти, β – каротину та ряду амінокислот із зв’язаної у 

вільну форму, що загалом підвищує біодоступність харчових добавок, 

покращує їх засвоюваність людським організмом та поліпшує біологічні, 

харчові та органолептичні властивості готових харчових продуктів. 

Складний багатостадійний процес механо-хімічних перетворень пружно-

крихких сублімованих матеріалів поєднує етапи механічного деформування 

матеріалів в результаті поглинання механічної енергії, хімічні реакції на 

поверхні диспергованих частинок, що сприяє кращому засвоєнню та 

біологічній активності матеріалів, збільшенню в них кількості розчинних 
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компонентів та отримання кінцевого продукту з підвищеним вмістом 

вітамінів [7, 9]. 

 Сублімаційне сушіння завдяки високій швидкості процесу 

заморожування надає можливість протягом тривалого часу зберігати 

природні властивості харчового продукту. Йдеться перш за все про вітаміни, 

тому що при авітамінозі не можливо відновити нестачу вітамінів вживанням 

великої кількості продуктів навіть у літній період. Тому біологічно-активні 

речовини необхідно споживати регулярно і у великих кількостях. Перш за 

все це стосується аскорбінової кислоти, нестача якої, згідно досліджень 

японських вчених, може викликати онкологічні захворювання. Також 

аскорбінова кислота діє як антиоксидант, уповільнюючи дію вільних 

радикалів, що утворюються в організмі людини під час радіоактивних 

опромінень. Також кріогенне оброблення дає можливість краще і доступніше 

зберігати урожаї сільськогосподарської продукції. Результати численних 

досліджень показали, що в процесі висушування основні компоненти 

харчового продукту зазнають значних якісних та кількісних змін. За 

температури вище 40ºС починається денатурація білків, утворення білково-

крохмальних комплексів, які практично не засвоюються організмом. Такий 

температурний режим приводить також до руйнування вітамінів. З метою 

отримання сухих продуктів високої якості з підвищеним вмістом біологічно 

активних сполук необхідно приділяти особливу увагу другому періоду 

видалення води, відомому як досушування. Це кінцевий стан сушіння, на 

якому випаровування води проходить в максимально сприятливих 

технологічних та економічно вигідних умовах. За такого підходу можна 

зберегти необхідну залишкову вологість харчового продукту та забезпечити 

його високу якість та енергетичну цінність. Це безпосередньо робить продукт 

придатним не тільки для масового споживання, але й для профілактично-

оздоровчого харчування, що сприяє підтриманню здоров’я споживачів. 

Досить важливим моментом сублімованих кріопорошків є їх здатність до 

швидкого відновлення аромату, смаку, забарвленню та початкової 
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консистенції, завдяки поглинанню води у кількості, яка була виділена під час 

сушіння. Під час аналізу біохімічних показників сублімованих харчових 

продуктів встановлено, що всі вони є комбінацією біоактивних сполук під 

час харчування людини, що дає оздоровчий та лікувальний ефект від їх 

споживання. Встановлено лабораторно, що завдяки десінтеграторному 

подрібненню у сублімованих харчових продуктах збільшується кількість 

вільних амінокислот та легкозасвоюваних білків [8, 12]. 

 Основним чинником під час виготовлення сублімованих порошків є 

правильна заготівля сировини, що ділиться на три групи: 

 - сировина, що не потребує очищення (цільні овочі і фрукти, ягоди, 

пряна зелень та коріння); 

 - сировина, що потребує очищення (коренебульбоплоди); 

 - сировина від відходів виноробного та плодоконсервного виробництв, 

цедра цитрусових, після оброблення від ефірних масел. 

 Додатковою вимогою до сировини є товщина нарізаних слайдів, яка не 

повинна перевищувати 5 – 7 мм [12]. 

 За рахунок низькотемпературного зневоднення відбувається 

інтенсифікація процесів, яка запобігає руйнуванню термолабільних 

компонентів. 

 В процесі досліджень визначені оптимальні параметри процесів 

сублімації вуглеводної сировини: заморожування, сублімація, диспергування 

призводить до деградації зв’язків між високо-та низькомолекулярними 

сполуками, перехід аскорбінової кислоти, b-каротину, ряду амінокислот із 

зв’язаної у вільну форму, що сприяє підвищенню біологічних властивостей, 

покращенню органолептичних та смакових властивостей харчових продуктів. 
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1.3. Класифікація сублімованих харчових продуктів 

 

 Сублімовані продукти зазвичай зберігають більшість мінералів, 

вітамінів і антиоксидантів не втрачаючи при цьому аромату та смакових 

якостей. На вміст клітковини у фруктах і овочах сублімаційне сушіння в 

основному не впливає, іншими словами ліофілізовані харчові продукти 

зберігають такі ж кількості харчових волокон, як і їх свіжі аналоги. Крім 

того, калорійність їжі суттєво не змінюється під час сублімації, хоча 

зменшений вміст води може зробити ліофілізовані продукти більш 

калорійними. Ліофілізовані харчові продукти можуть бути майже такими ж 

поживними, як і свіжі, особливо щодо вітамінів і мінералів. Вони 

забезпечують зручну довготривалу альтернативу свіжим харчовим 

продуктам, зберігаючи необхідні поживні речовини, що робить їх особливо 

корисними в ситуаціях, коли складно транспортувати та зберігати свіжі 

продукти [2]. 

 Сублімації піддаються різні продукти: цілі і шматочками фрукти, овочі, 

ягоди, різні соки, каші, гриби, йогурти, молоко, сир, концентрат кави, м’ясо, 

морепродукти. 

 Сублімують також і готові страви: каші, пасти, борщ, рагу, суп і навіть 

десерти. Вони легкі, тому їх дуже зручно брати з собою в дорогу. Треба 

зазначити, що такі продукти недешеві, але на 100 % вони складаються із 

натуральних компонентів. На відміну від дешевих супів швидкого 

приготування, сублімовані страви не потребують додавання барвників, 

ароматизаторів і консервантів, тому що вони повністю зберігають всі свої 

корисні властивості. 

 Враховуючи особливості функціонування військовослужбовців, у 

раціон необхідно включити продукти, що мають малі габарити, зручне 

пакування, високу харчову, енергетичну та біологічну цінність, піддаються 

короткочасній тепловій обробці та можуть зберігатися тривалий час під час 

нерегульованих температур. Таким вимогам відповідають найбільше харчові 
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продукти і страви сублімаційного сушіння: сублімовані овочі, м’ясо, молочні 

та протеїнові коктейлі з фруктовими добавками, омлет, айран, перші страви, 

крап’яні та овочеві гарніри з м’ясом свинини, яловичини, птиці, сублімовані 

фрукти і т. і. Перевагою сублімованого сушіння над тепловим або 

інфрачервоним є збереження поживних речовин на 95 %, тривалий термін 

зберігання (не менше 5 років) за відсутності використання консервантів [13]. 

 Сублімовані харчові продукти охоплюють різні категорії, пропонуючи 

унікальний смак, текстуру та переваги використання у різних сферах 

кулінарії. Можна навести деякі з основних типів сублімованих продуктів. 

 Фрукти. Найпопулярніші категорії ліофілізованих фруктів, таких як 

полуниця, яблука та банани, чорниця зберігають більшу частину свого 

початкового смаку та поживних речовин. Їх часто використовують як 

закуски, в пластівцях або для десертів і випічки [14]. 

 Сублімовані ягоди широко використовують для десертів, з них готують 

компоти, коктейлі, желе, начинки для випічки, сухі напої, застосовують у 

якості добавок. Завдяки технологічним рішенням, ягоди не втрачають свої 

корисні властивості та не вимагають особливих умов зберігання. 

 Компанія «Dr. Suwelack Crispys» представила новий перспективний 

продукт, що являє собою гранули із фруктів та інших продуктів, висушених 

способом заморожування. Продукт має насичений природний аромат, 

відмінні смакові якості й особливу структуру. 

 Овочі. Такі овочі, як горох, морква та картопля, кукурудза сушать 

сублімацією, оскільки вони зберігають смак, колір та харчову цінність. Їх 

зазвичай використовують для приготування рагу, супів та гарнірів. 

 Сушені помідори містять вітаміни А, С, Е, лікопін, калій, перець 

солодкий сушений – вітаміни А, В1, В2, С, Е, РР. Гарбузове насіння містить 

такі мінерали як цинк, магній, кальцій, залізо та вітаміни А, В, С, К, D, E [4]. 

 М’ясо і морепродукти. Ліофілізоване сушіння м’яса та морепродуктів, 

включаючи птицю, яловичину, креветки та рибу, зберігає ці харчові 

продукти з високим вмістом білка для тривалого зберігання без охолодження. 
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Такі продукти зазвичай використовують як інгредієнти для готових страв для 

кемпінгу, запасів екстреної допомоги або військових добових раціонів. 

 Молочні продукти. Сублімація молочних продуктів є 

високоефективним методом збереження їхніх корисних властивостей, 

аромату та смаку під час значного збільшеного терміну зберігання. Завдяки 

цьому процесу, молочні продукти, такі як молоко, йогурти, сири, вершки 

зберігають свою поживну цінність, зокрема білки, мінерали та вітаміни, що 

робить їх корисними для здорового харчування. Окрім цього, сублімовані 

молочні продукти мають зручність у транспортуванні та зберіганні, що 

робить їх ідеальними для мандрівників, туристів, а також для екстрених 

ситуацій, коли доступ до свіжих продуктів обмежений. Загалом, сублімовані 

молочні продукти мають достатньо великий потенціал для розвитку на 

ринку, пропонуючи споживачам корисний, поживний та зручний варіант 

продуктів, який підходить для різноманітних сфер життя. 

 Повноцінне харчування. Серед страв, які піддаються сушінню для 

подальшого зручного споживання, можна віднести такі класичні блюда, як 

борщ, супи, спагеті з м’ясним соусом та інші повноцінні страви, що містять у 

своєму складі всі необхідні для організму макро-та мікроелементи. Названі 

страви потребують лише додавання гарячої води для регідратації та 

подальшого споживання. Така технологія забезпечує високу швидкість 

приготування, що є важливою характеристикою для умов, де ресурси і час 

обмежені, таких як польові умови або космічні подорожі. Крім того, 

використання технології сушіння заморожуванням забезпечує значну 

економію простору і зручність транспортування, що особливо важливо для 

логістичних потреб під час тривалих подорожей або в умовах, де неможливо 

забезпечити зберігання свіжих продуктів. 

 Технологія сушіння та заморожування страв є ефективним і 

перспективним рішенням для створення повноцінних, зручних та поживних 

продуктів, які відповідають вимогам сучасного харчування в екстремальних 

умовах. 
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 Трави і спеції. Сублімоване сушіння зберігає смак та аромат трав і 

спецій протягом тривалого часу. Це робить їх ідеальними для використання в 

кулінарії, де свіжість і смак мають вирішальне значення. 

 Десерти та солодощі. Морозиво, чізкейк та інші десерти ліофілізують 

для створення унікальних легких закусок, які не псуються протягом 

тривалого часу. Ці закуски відмінно підходять для активного відпочинку або 

космічних подорожей. 

 Кава і чай. Розчинну каву та чай ліофілізують, щоб зберегти смак 

напою і забезпечити зручність під час вживання. Їх можна швидко 

приготувати за допомогою додавання гарячої води. 

 Цукерки. Ліофілізовані цукерки, такі як зефір та гумки, мають 

унікальну хрустку текстуру, яка відрізняє їх від традиційних солодощів. 

Вони ідеально підходять для інноваційних варіантів закусок або як 

інгредієнти в кондитерських проектах. 

 Сублімовані харчові продукти охоплюють різні категорії, пропонуючи 

унікальну текстуру і смак та переваги використання у різних напрямках 

кулінарії. 

 Кожен тип сублімованої їжі пропонує унікальні переваги (зручність, 

готовність до надзвичайних ситуацій або в особливий період). Сублімаційне 

сушіння дозволяє зберегти харчові продукти без консервантів, зберігаючи 

багато оригінальних властивостей їжі [1, 3, 5, 6, 7, 12]. 

 Збереження поживних речовин. На відміну від інших відомих методів 

сушіння, які включають тепло, сублімація видаляє воду з харчових продуктів 

за дуже низьких температур. Цей процес допомагає зберегти чутливі до тепла 

антиоксиданти та вітаміни, які можуть бути втрачені під час традиційного 

приготування або сушіння. Як наслідок, ліофілізовані харчові продукти 

зазвичай зберігають більшість мінералів, вітамінів та антиоксидантів. 

  Вміст вітамінів. Такі вітаміни, як А і С чутливі до тепла, повітря 

та світла. Таким чином, вони краще зберігаються за допомогою сублімації, 

ніж за допомогою інших відомих методів сушіння. Початковий етап 
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заморожування може спричинити повну втрату водорозчинних вітамінів, 

таких як вітаміни групи Б і вітамін С. Але ці втрати, як правило, менш 

серйозні, ніж ті, що виникають під час кип’ятіння. 

 Утримання мінералів. Такі мінерали, як калій, кальцій і залізо, як 

правило, стабільні під час процесу ліофільного сушіння. Ці поживні 

речовини не чутливі до тепла, вони, як правило, залишаються незмінними, 

що робить ліофілізовані продукти чудовим джерелом мінералів. 

 Обмеження. Хоча ліофілізовані продукти чудово зберігають поживні 

речовини, їм бракує достатньої кількості вологи, необхідної для деяких 

аспектів травлення, і може знадобитися додаткове споживання води. Крім 

того, текстура та смак ліофілізованих харчових продуктів значно 

відрізняються від їх свіжих аналогів, що впливає на їх сприйняття у деяких 

дієтичних звичках. 

 Продукти, що непридатні для сублімаційного сушіння. Незважаючи 

на те, що сублімаційне сушіння є універсальним процесом, який дозволяє 

зберегти широкий спектр корисних властивостей харчових продуктів, певні 

типи продуктів погано підходять для цього методу консервування. До цих 

продуктів можна віднести: 

 - продукти з високим вмістом жиру, такі як вершкове масло, жирне 

м’ясо та жирні горіхи, погано заморожуються. Жир повністю не висихає і 

може згіркнути, що негативно вплине на смак, текстуру та безпеку їжі. 

Високий вміст жиру заважає сушінню, що може призвести до неякісного 

продукту; 

 - продукти з високим вмістом цукру можуть бути проблематичними в 

технологічному процесі сублімаційного сушіння. Цукор перешкоджає стадії 

заморожування, знижує точку замерзання води, що може призвести до липкої 

структури, а не до хруст кості, яка бажана для сублімованих продуктів. 

Цукерки та желе, наприклад, можуть не зберегти задану текстуру після 

сублімаційного сушіння. Їжа з високим вмістом води, така як кавун чи огірок, 
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не завжди дає найкращі результати під час сублімаційного сушіння, яке в 

принципі чудово підходить для зневоднення харчових продуктів. 

 Продукти з високим вмістом води можуть в процесі сублімаційного 

сушіння стати занадто сухими або втратити свою структуру, в результаті 

чого продукт не буде мати смакові властивості та привабливість. Деякі 

молочні продукти, такі як йогурт і сир, можна успішно висушити 

сублімацією, інші, наприклад, морозиво, не підходять для звичайних 

технологічних процесів сублімаційного сушіння з метою тривалого 

зберігання продуктів. Разом з тим, окремі типи ліофілізованого морозива 

виготовляються для певних спеціальних цілей, наприклад для космонавтів. 

 Алкогольні напої теж не піддаються сублімаційному сушінню, оскільки 

алкоголь сублімується за нижчої температури, ніж вода, а це означає, що 

алкоголь випарується, залишивши лише безалкогольні компоненти. 

 Делікатеси складної структури, які зберігають особливу структуру або 

рівень вологості, такі як рагу або вершкові супи, можуть погано 

відновлюватися після сушіння заморожуванням. Ці продукти можуть 

втратити свою цілісність та структуру, а також смак через сублімаційне 

сушіння та регідратацію. 

 Липку або медову їжу, або продукти на медовій основі складно сушити 

заморожуванням, оскільки вони можуть танути та злипатися під час сушіння, 

що призводить до нерівномірного висихання та поганого кінцевого продукту 

після сублімації. 

 Розуміння цих обмежень має вирішальне значення для ефективного 

використання сублімаційного сушіння як методу консервування харчових 

продуктів та вибору відповідних типів харчових продуктів для забезпечення 

збереження смаку та якості [8, 11, 12,14, 15]. 
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1.4. Хімічний склад та харчова цінність сублімованих харчових 

продуктів 

 

 Хімічний склад сублімованої продукції залишається дуже близьким до 

складу свіжих продуктів і після сублімації дозволяє зберегти свої поживні 

речовини. Процес сублімації проходить без нагрівання до високих 

температур, тож білки, жири, вуглеводи, мінерали та вітаміни залишаються 

практично незмінними. Однак склад може дещо змінитися залежно від типу 

продукту та умов оброблення. Нижче наведено збереження поживних 

речовин під час сублімації [12, 13, 16]. 

 Вітаміни. Сублімація дозволяє зберегти вітаміни, особливо 

водорозчинні (групи В та С), оскільки процес проходить за низьких 

температур. Це робить сублімовані харчові продукти корисними джерелами 

вітамінів. Вітаміни A, D, Е і К, які є жиророзчинними добре зберігаються, 

якщо не відбувається окислення жирів. 

 Сублімовані фрукти та овочі зберігають велику кількість вітамінів, 

таких як вітамін С (високий вміст у яблуках і полуниці) та вітаміни групи В. 

Сублімоване м’ясо теж є джерелом вітамінів групи В, особливо вітаміну В12. 

 Білки. Білкові структури, як правило, залишаються незмінними, 

оскільки відсутні високі температури, які можуть денатурувати білки. Це 

забезпечує збереження їхньої харчової цінності та функціональності. 

 Білки є досить важливими для росту, розвитку та відновлення тканин. 

Вони складаються з амінокислот, які необхідні людському організму. 

Сублімоване м’ясо (яловичина, курка, риба) містить високу кількість білків 

(30-50 г на 100 г). Білки з м’яса забезпечують всіма необхідними 

амінокислотами. Сублімовані бобові (сочевиця, горох) також є відмінним 

джерелом рослинного білка і містять близько 20-25 г білка на 100 г. 

 Жири. Жири добре зберігаються в сублімованих харчових продуктах. 

Також важливо відзначити, що якість жирів може знижуватися через 
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окислення, якщо вони не захищені від впливу повітря та світла під час 

зберігання. 

 Сублімовані м’ясні продукти містять значну кількість жиру (5-20 г на 

100 г) в залежності від виду м’яса. Сублімовані горіхи та насіння є 

висококалорійними харчовими продуктами, що містять 40-60 г насичених 

жирів на 100 г. 

 Вуглеводи. Склад вуглеводів у харчових продуктах (як простих так і 

складних) залишається в основному незмінним, за винятком можливих змін у 

текстурі. Клітковина, що міститься у фруктах та овочах, залишається у 

складі, що робить сублімовані продукти хорошим джерелом дієтичної 

клітковини. 

 Сублімовані фрукти містять у своєму складі 60-90 г вуглеводів на 100 

г, переважно у формі природних цукрі (фруктоза) та клітковини. Сублімовані 

овочі містять 10-25 г вуглеводів на 100 г, в основному у вигляді складних 

вуглеводів та клітковини. 

 Мінерали. Мінерали є важливими елементами для функціонування 

організму, вони беруть участь у багатьох метаболічних процесах. 

Сублімоване м’ясо містить значну кількість цинку, заліза, фосфору та селену. 

Сублімовані фрукти та овочі забезпечують організм кальцієм, калієм, 

магнієм та іншими важливими мікроелементами. 

 Мінерали, як правило, більш стабільні до оброблення, ніж вітаміни, і 

зазвичай добре зберігаються у сублімованих продуктах без істотних змін: 

 - калій: підтримує баланс рідини в організмі та важливий для серцево-

судинної системи організму. Сублімація дозволяє зберегти значну кількість 

калію, який сягає 400-500 мг на 100 г у сублімованих фруктах (наприклад 

абрикосах або бананах); 

 - кальцій: надзвичайно важливий для здоров’я кісток і зубів. Він 

зазвичай зберігається у фруктах та овочах, які піддаються сублімації 

(броколі, апельсини). У сублімованих продуктах, таких, наприклад, як 

броколі, вміст кальцію становить близько 100-150 мг на 100 г. Відсоток 
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збереженого кальцію під час сублімації, як правило, дуже високий, оскільки 

він не підлягає значному руйнуванню за зазначеного технологічного процесу 

сублімації; 

 - магній важливий для багатьох біохімічних реакцій, включаючи 

виробництва в організмі енергії. У сублімованих продуктах (горіхи, шпинат) 

концентрація магнію становить 50-100 мг на 100 г, при цьому зберігається 

природний вміст продукту; 

 - залізо є важливим елементом для утворення червоних кров’яних 

тілець. Залізо дуже добре зберігається у сублімованих продуктах, особливо 

таких, як бобові. Концентрація заліза становить 2-4 мг на 100 г у 

сублімованих квасолі чи гороху; 

 - цинк необхідний для імунної функції організму, синтезу білків та 

загоєння ран. У сублімованих продуктах (бобові, м’ясо) рівень цинку може 

досягати 1-3 мг на 100 г, в залежності від типу сировини. 

 Таким чином, завдяки сучасній технології сублімації, харчові продукти 

зберігають майже повністю свій вітамінний та мінеральний склад, що робить 

їх корисними та багатими джерелом поживних речовин для тривалого 

споживання. 

 Енергетична цінність сублімованих харчових продуктів може значно 

варіюватися залежно від типу продукту. Загалом, сублімовані продукти 

зберігають свою енергетичну цінність, оскільки в процесі сублімації не 

витрачаються корисні та поживні речовини, але втрачається вода, яка 

становить значну частину маси свіжих продуктів. В залежності від типу 

сублімованих продуктів їх енергетична цінність становить [16, 17]: 

 1. Сублімовані овочі: 

 - морква близько 350-370 ккал на 100 г; 

 - картопля приблизно 350-400 ккал на 100 г; 

 - броколі близько 350 ккал на 100 г. 

 2. Сублімовані фрукти: 

 - яблука приблизно 350-400 ккал на 100 г; 
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 - банани близько 370-390 ккал на 100 г; 

 - полуниця приблизно 350-380 ккал на 100 г. 

 3. Сублімовані м’ясні продукти: 

 - яловичина приблизно 250-300 ккал на 100 г; 

 - м’ясо курки близько 300-350 ккал на 100 г. 

 4. Сублімовані молочні продукти: 

 - сублімоване молоко приблизно 500-550 ккал на 100 г. 

 Порівняння енергетичної цінності свіжих та сублімованих продуктів є 

важливим аспектом під час вибору харчування. Сублімація – це процес 

видалення вологи, який дозволяє зберегти багато поживних речовин та 

аромати, але змінює енергетичну цінність. 

 Нижче наведена енергетична цінність свіжих і сублімованих продуктів 

на прикладі кількох категорій харчових продуктів [14, 18]. 

 Енергетична цінність сублімованих овочів після видалення води 

наведена у табл. 1.1. 

Таблиця 1.1 

Показники енергетичної цінності сублімованих овочів після видалення води 

Продукт Свіжі овочі (ккал/100 г) Сублімовані овочі (ккал/100 г) 

Картопля 77 350-400 

Морква 41 350-370 

Броколі 34 350 

 

 Енергетична цінність сублімованих фруктів після видалення води 

наведена у табл. 1.2. 

Таблиця 1.2 

Показники енергетичної цінності сублімованих фруктів після видалення води 

Продукт Свіжі овочі (ккал/100 г) Сублімовані овочі (ккал/100 г) 

Яблука 52 350-400 

Банани 89 370-390 

Полуниця 32 350-380 
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 Сублімоване м’ясо зберігає або підвищує енергетичну цінність, завдяки 

високому вмісту білка (табл. 1.3). 

Таблиця 1.3 

Показники енергетичної цінності сублімованого м’яса 

Продукт Свіжі овочі (ккал/100 г) Сублімовані овочі (ккал/100 г) 

Яловичина 250 250-300 

Куряче м’ясо 165 300-350 

 

 Сублімація молочних продуктів також збільшує їх енергетичну 

цінність через концентрацію поживних речовин (табл. 1.4). 

Таблиця 1.4 

Показники енергетичної цінності сублімованих молочних продуктів 

Продукт Свіжі овочі (ккал/100 г) Сублімовані овочі (ккал/100 г) 

Сметана 200 600-700 

Молоко 61 500-550 

 

 Сублімовані харчові продукти зберігають більшість своїх корисних 

властивостей завдяки особливостям технологічного процесу сушіння, що 

мінімізує вплив тепла на хімічний склад продукту. Завдяки цьому, харчові 

продукти зберігають більшість вітамінів, білків, мінералів та інших 

поживних речовин. Це робить їх високоякісними з точки зору харчової 

цінності, навіть після тривалих термінів зберігання. 

 З огляду на викладене, вибір між свіжими та сублімованими 

продуктами залежить від потреб та уподобань, але важливо враховувати їх 

енергетичну та харчову цінність під час складання раціону. 
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1.5. Способи отримання сублімованих харчових продуктів, вплив 

технології виробництва на їх споживчі властивості та терміни зберігання 

  

За допомогою технології сублімаційного сушіння зберігаються 

біологічні якості сировини, яку висушують, що має важливе значення для 

тривалого зберігання продуктів харчування [19, 20]. 

Технологія сублімаційного способу сушіння – процес заморожування 

сировини, що висушується, з подальшим переходом вологи у вигляді льоду 

на пару, минаючи рідкий стан. У харчовій промисловості цей спосіб 

використовують під час сушіння розчинної кави, чаю, фруктів, овочів, 

м’ясних виробів та морепродуктів (рис 1.1). 

 

 

 Рис 1.1. Технологічний процес сублімаційного сушіння 

 Тобто зазначений метод ґрунтується на вилученні вологи з продукту, 

який перебуває у замороженому стані. При цьому лід переходить у 

газоподібний стан, обминаючи рідку фазу. Зазначений процес переходу 

можна пояснити, спираючись на фазову діаграму стану води, що наведена на 

рис. 1.2. 
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 Рис 1.2. Діаграма фазового стану води 

 Зображені криві фазової рівноваги між твердою, рідкою та 

газоподібною фазами на площині температура-тиск ділять діаграму на три 

суміжні ділянки: твердого стану (льоду), рідкого стану (вода) та 

газоподібного (пара). Криві перетинаються у загальній точці О, яку 

називають потрійною точкою. Усі три фази співіснують, знаходяться в 

рівновазі один з одним лише за єдиних значень температури та тиску 

потрійної точки О. Крива рівноваги «рідина-газ» закінчується у точці С, яка є 

для цієї діаграми критичною. За температур та тиску вище цієї точки пари 

води не можуть бути перетворені у воду за рахунок підвищення тиску. 

Іншими словами, вище цієї точки рідка і парова форма води перестають бути 

помітними. Критична температура води становить 647 К, а критичний тиск – 

22291,5 кПа [21]. 
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 Технологічний процес сублімації – випаровування твердого тіла – 

відбувається у тому випадку, якщо підводити теплоту до речовини в 

твердому стані за постійного тиску, який нижче тиску потрійної точки 

(вздовж кривої рівноваги АО). Ця крива дозволяє визначити параметри, за 

яких можливі процеси сублімації та десублімації [21]. 

 Необхідно зазначити, що термічні властивості заморожених харчових 

продуктів відрізняються від властивостей чистого льоду. Зменшення тиску 

пари над продуктом зумовлене тим, що розчинні у воді речовини мають 

здатність зв’язувати воду, і при цьому значно зменшується її кількість, 

здатної кристалізуватися. Оскільки існує загальна закономірність зміни 

кривих виморожування залежно від початкової вологості харчового 

продукту, під час проведення вакуумного сублімаційного сушіння для 

отримання якісного готового продукту визначають кількість води, що 

перейшла із замороженого стану [21, 22]. 

 Технологічний процес сублімаційного сушіння складається з 

наступних етапів: 

 - заморожування: під вакуумом продукт охолоджується та 

заморожується за рахунок витрат тепла на інтенсивне випаровування; 

випаровується 10-15 % усієї вологи; закінчення етапу відбувається за умов 

температури усередині продукту від -5 до -20ºС. У сушарках, в яких 

передбачено систему охолодження, попередньо охолоджують камеру до 

заданої температури, після чого сировина, що висушується, розміщується на 

противнях у субліматорі. Якщо в сушарці не передбачено охолоджувальної 

системи з холодильним агрегатом, тоді заморожування проводять в окремій 

морозильній камері; 

 - сублімація – етап видалення основної маси вологи (60 % та більше); 

інтенсивність сушіння рівна інтенсивності випаровування. Сублімаційна 

сушарка складається із сушильної камери – субліматора, системи 

охолодження з холодильним агрегатом, вакуумної системи, що має 

вакуумний насос, системи керування, що містить елементи контролю та 
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автоматизації процесу, системи нагрівання, яка має нагрівальні елементи. Під 

час сублімації тиск знижується і до продукту подається тепло. Пара, яка 

утворюється під час сушіння, потрапляє із субліматора в холодильний 

агрегат. У трубах холодильного агрегату відбувається конденсація та 

виморожування пари за допомогою холодоагенту, що циркулює поміж 

трубами. Холодильний агрегат з’єднаний з вакуумним насосом, що 

призначений для відсмоктування несконденсованих газів. За другого етапу 

видаляється основна кількість вологи; 

 - видалення залишкової вологи – етап видалення зв’язаної вологи 

продукту (10-20 %); швидкість сушіння зменшується, температура продукту 

підвищується; інтенсивність випаровування залежить від структури, 

пористості продукту, форми та розміру часток. Після закінчення сушіння 

готовий харчовий продукт герметично закривають в контейнерах або 

спеціальних пакетах [19, 20, 25]. 

 З огляду на вищесказане, технологія сублімаційного сушіння має свої 

особливості. Вона базується на використанні знань про властивості рідин під 

дією тиску. Технологічний процес сублімації чистого льоду у вакуумі 

відбувається з усіма особливостями як для капілярно-пористих тіл, до яких 

відноситься рослинна сировина. Перевагами даного способу оброблення є: 

 - забезпечення широкого діапазону температур та швидкого 

охолоджування, що допомагає зберегти цілісність клітинної структури 

тканин продукту; 

 - створення у робочому об’ємі інертного середовища умов, які 

сприяють зберіганню вітамінів та інших біологічно активних речовин, 

уповільненню окислювальних та ферментативних процесів, розвитку 

мікроорганізмів; 

 - мінімальний рівень енерговитрат на охолодження; 

 - повна відсутність забруднення навколишнього середовища [22, 24]. 
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РОЗДІЛ 2 

 

СУБЛІМОВАНІ ХАРЧОВІ ПРОДУКТИ, 

ВІДІБРАНІ ДЛЯ МІКРОБІОЛОГІЧНИХ 

ДОСЛІДЖЕНЬ ТА ЇХ ХАРАКТЕРИСТИКА 

 

2.1. Сублімовані харчові продукти, 

відібрані для мікробіологічних досліджень 

 

 Для мікробіологічних досліджень були використані наступні зразки 

харчових продуктів: 

 - суп гречаний з м’ясом курки сублімований, виробник Ledova Slavna 

strava; 

 - макарони з м’ясом курки та овочами сублімованими, виробник 

Ledova Slavna strava; 

 - суп нутовий з м’ясом курки та овочами сублімований, виробник 

Ledova Slavna strava; 

 - картопляне пюре швидкого приготування фірми Harvest Basket. 

 

2.2. Характеристика відібраних сублімованих продуктів 

 

 Суп гречаний з м’ясом курки сублімований від дати виготовлення до 

дати придатності був придатний до споживання. Макарони з м’ясом курки та 

овочами сублімованими та суп нутовий з м’ясом курки та овочами 

сублімований були протерміновані відповідно 5 і 7 місяців. Отже для 

дослідження були відібрані концентрати харчові, отримані за допомогою 

сублімаційного сушіння та концентрат картопляного пюре, приготовлений за 

технологією типу «Mivina» (власне виробництво Lidl (Німеччина)). 
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РОЗДІЛ 3 

 

МЕТОДИКА ПРОВЕДЕННЯ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

3.1. Фізико-хімічні випробування 

 

 В роботі були використані пошуково-аналітичні, статистичні, 

порівняльні, експериментальні методи досліджень. 

 В процесі виконання експериментальних досліджень були 

використані вимірювальна техніка, допоміжне устаткування, матеріали та 

реактиви згідно з методиками відповідних нормативних документів (НД). 

 Для фізико-хімічних випробувань були відібрані сублімовані 

продукти харчування фірми ТОВ «Ledova Slavna strava» (Україна) та 

картопляне пюре швидкого приготування фірми Harvest Basket, власне 

виробництво Lidl (Німеччина). Зразки відібраних харчових концентратів 

показані на рис. 2.1. 

 

    
1 2 3 4 

 

 Рис. 2.1. Зразки відібраних харчових концентратів для проведення 

досліджень 

 Із фізико-хімічних випробувань були проведені: гравіметричний 

метод визначення вологи, титрометричний метод визначення загальної 

кислотності, аргенометричний метод визначення вмісту хлоридів за Мором. 
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3.1.1. Гравіметричний метод визначення вологи 

 

 Дослідження проводили згідно вимог ДСТУ 8004:2015 [25]. 

 Метод випробувань базується на висушуванні проби концентрату, що 

досліджується, до постійної маси, зважуванні після висушування та 

розрахунку масової частки вологи за формулою: 

 Для проведення зазначених випробувань використовували наступні 

вимірювальну техніку, допоміжне устаткування та матеріали: 

 - ваги лабораторні «Metler Toledo», XS 204; 

 - низькотемпературну лабораторну електропіч «SNOL» 58/35, «Utenos 

elektrotechnika»; 

 - бюкси скляні з кришечкою, 50х30; 

 - ексикатор; 

 - палички скляні, 60 мм; 

 - щипці тигельні. 

 Бюкси з кришечками просушували до постійної маси, відбирали 

зразки 1-4, які підлягають дослідженню та готували їхні наважки масою 5 г. 

Після чого бокси з наважками поміщали у лабораторну електропіч за 

температури 100-105ºС на чотири години. В подальшому бюкси із зразками 

1-4 виймали тигельними щипцями, закривали кришкою та охолоджували в 

ексикаторі протягом 20-30 хвилин і зважували. 

 Масову частку вологи ω у відсотках визначали за формулою: 

 

 де  – маса наважки концентрату, що досліджується, г; 

       – маса бюксу з наважкою до висушування, г; 

                 – маса бюксу з наважкою після висушування, г; 

      100 – коефіцієнт переведення у відсотки. 
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3.1.2. Титрометричний метод визначення загальної кислотності 

 

 Дане дослідження проводили згідно вимог ДСТУ 7349:2013 

«Концентрати харчові. Метод визначення кислотності» [26]. 

 Зазначений метод ґрунтується на титруванні гідроксидом натрію або 

гідроксидом калію всіх кислот, що є у концентраті. 

 Для проведення зазначених випробувань використовували наступні 

вимірювальну техніку, допоміжне устаткування та матеріали: 

 - ваги лабораторні «Metler Toledo», XS 204; 

 - магнітну мішалку ММ-7П «Просто прилад»; 

 - бюретку місткістю 25 см
3
; 

 - колби місткістю 250 см
3
; 

 - колби конічні місткістю 250 см
3
; 

 - склянки лабораторні місткістю 50, 150 і 200 см
3
; 

 - лійки скляні діаметром 9 см; 

 - ступки порцелянові з товкачиком; 

 - піпеточний дозатор «Eppendorf», 5 мл; 

 - папір фільтрувальний лабораторний, синя лінія; 

 - папір лакмусовий. 

 Також для досліджень використовували розчини реактивів: 

 - розчин гідроксиду натрію з молярною концентрацією NaOH = 0,1 

моль/дм
3
. Розчин готували із стандартного титру. Для цього  

Вміст однієї туби стандарт-титру виливали в мірну колбу місткістю 1 дм
3
, 

промивали великою кількістю дистильованої води та доводили до мітки 

дистильованою водою; 

 - розчин фенолфталеїну (індикатор), спиртово-водний з масовою 

часткою 1 %. Для приготування наважки 1 г фенолфталеїну розчиняли у 80 

мл етанолу з масовою часткою 96 % і доводили об’єм розчину 

дистильованою водою до 100 мл. 
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 Відібраний для випробувань зразок розтирали в ступці, наважку 

концентрату зважували та поміщали в склянку місткістю 150 см
3
. 

Невеликими порціями додавали дистильовану воду, перемішували скляною 

паличкою до отримання однорідної консистенції та кількісно переносили 

через лійку в мірну колбу місткістю 250 см
3
. Частки концентрату змивали 

дистильованою водою таким чином, щоб об’єм рідини в мірній колбі не 

перевищував 0,75 % її місткості. Отриману суміш перемішували за 

допомогою магнітної мішалки протягом 20 хвилин, після чого вміст колби 

доводили дистильованою водою до позначки, далі перемішували ще п’ять 

хвилин і залишали в спокої на 20 хвилин. Гарно відстояну, водну витяжку 

фільтрували через складчастий фільтр в суху колбу. Отриманий фільтрат 

використовували для визначення загальної кислотності. 

 В конічну колбу місткістю 100 см
3 

піпеточним дозатором відбирали 

25 см
3 

фільтрату, додавали три краплі розчину фенолфталеїну та титрували 

розчином гідроксиду натрію (NaOH) = 0,1 моль/дм
3
 до появи рожевого 

кольору, який зберігався протягом тридцяти секунд. 

 Кислотність Х1 у кубічних сантиметрах, в перерахунку на 100 г 

концентрату, визначали за формулою: 

 

 де  – об’єм розчину гідроксиду натрію, витрачений на титрування 

фільтрату, см
3
; 

        – загальний об’єм фільтрату, отриманий з наважки, см
3
; 

        – об’єм фільтрату, який відібраний для титрування, см
3
; 

        – маса наважки концентрату, г; 

                 100 – коефіцієнт переведення у відсотки. 

 Отримане значення кислотності Х множили на коефіцієнт 0,0070 г/см
3 

для розрахунку кислотності у відсотках в перерахунку на лимонну кислоту. 

За допомогою двох паралельних вимірювань досліджували проби зразків 1-4. 
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3.1.3. Аргенометричний метод визначення 

вмісту хлоридів за Мором 

 

 Дане дослідження проводили згідно вимог ДСТУ 4939:2008 

«Продукти перероблення фруктів та овочів, консерви м’ясні та м’ясо-

рослинні. Методи визначення вмісту хлоридів» [27]. Зазначений метод 

полягає у титруванні водної витяжки харчового продукту, що досліджується, 

після нейтралізації титрованим розчином азотнокислого срібла з 

хромовокислим калієм як індикатором. 

 Для проведення випробувань з визначення вмісту хлоридів 

використовували наступні вимірювальну техніку, допоміжне устаткування та 

матеріали: 

 - ваги лабораторні «Metler Toledo», XS 204; 

 - мішалку магнітну ММ-7П «Просто прилад»; 

 - бюретку місткістю 25 см
3
; 

 - колби місткістю 250 см
3
; 

 - колби конічні місткістю 250 см
3
; 

 - склянки лабораторні місткістю 50, 150 і 200 см
3
; 

 - лійки скляні діаметром 9 см; 

 - ступку порцелянову з товкачиком; 

 - піпеточний дозатор «Eppendorf», 5 мл; 

 - папір фільтрувальний лабораторний, синя лінія; 

 - папір лакмусовий. 

 Також для зазначених досліджень використовували розчини 

реактивів: 

 - розчин азотнокислого срібла з молярною концентрацією AgNO3 = 

0,1 моль/дм
3
. Готували розчин наступним чином. Наважку азотнокислого 

срібла масою 16,989 г розчиняли у 500 см
3
 дистильованої води, потім 

розміщали в мірній колбі місткістю 1 дм
3
 та доводили дистильованою водою 

до позначки; 
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 - розчин калію хромовокислого K3CrO4 = 100 г/дм
3
. Для приготування 

розчину наважку калію хромовокислого масою 100 г кількісно переносили в 

мірну колбу місткістю 1 дм
3
 та доводили до мітки дистильованою водою. 

 Відбирали зразки продукту та готували водну витяжку подібно до     

п. 3.1.2 цього розділу. Після чого 20 см
3
 отриманого фільтрату розміщали в 

конічній колбі місткістю 100 см
3
 за допомогою піпеточного дозатора, 

перевіряли кислотність лакмусовим папірцем. Середовище було 

нейтральним. Додавали 1 см
3
 хромовокислого калію та титрували розчином 

азотнокислого срібла з молярною концентрацією 0,1 моль/ дм
3
 до появи 

цегляно-червоного забарвлення. 

 Масову частку хлоридів  у відсотках у перерахунку на хлористий 

натрій визначали за формулою: 

 

 де  – об’єм титрованого розчину азотнокислого срібла, який 

застосовували для титрування, см
3
; 

        – молярна маса хлориду натрію, M(NaCl) = 58,45 г/моль; 

                   – молярна концентрація титрованого розчину азотнокислого 

срібла, моль/дм
3
; 

        – маса наважки, г; 

                   – об’єм, до якого доведено водну витяжку наважки продукту, 

см
3
; 

        – об’єм фільтрату, взятого для визначення, см
3
; 

       0,1 – коефіцієнт перерахунку у відсотки. 

 Проби зразків продуктів досліджували за допомогою двох 

паралельних вимірювань. 

 

 

 



 46 

3.2. Методика мікробіологічних досліджень 

 

 Мікробіологічні дослідження сублімованих харчових продуктів 

проводили з трикратною повторюваністю, підготовку проб здійснювали 

згідно вимог ДСТУ 7963:2015 [28]. 

 Для дослідження відбирали проби харчових продуктів безпосередньо 

перед розкриттям із споживчої тари. Тару перемішували 10-кратним 

перевертанням з денця на кришку або коловими рухами. Паковання з пробою 

продукту (пакети з фольги, полімерних матеріалів або з паперу) розкривали у 

місці, яке попередньо обробляли тампоном, просоченим етиловим спиртом. 

 Для приготування розведень наважки харчового продукту 

використовували пептонно-сольовий розчин. Маса наважки продукту, що 

призначена для готування вихідного розведення або гомогенізату, становила 

не менше ніж 25±0,1 г. Співвідношення між масою харчового продукту та 

об’ємом пептонно-сольового розчину для вихідного та подальших розведень 

складає 1:9. Суспензії, що отримані внаслідок змішування певного об’єму 

вихідної суспензії з дев’ятьма об’ємами розчинника з повторенням цієї 

операції з наступними серійними розведеннями, поки не отримали 

десятикратний розчин, що підходить для посіву на поживне середовище. 

 

3.2.1. Методика визначення кількості мезофільних аеробних та 

факультативно-анаеробних мікроорганізмів (МАФАнМ) 

 

 Кількість мезофільних аеробних та факультативно-анаеробних 

мікроорганізмів визначали згідно ДСТУ 8446:2015 «Продукти харчові. 

Методи визначення кількості мезофільних аеробних та факультативно-

анаеробних иікроорганізмів» [29]. Зазначений стандарт визначає метод 

підраховування мікроорганізмів визначенням кількості колоній, що 

утворилися ними на твердому середовищі після аеробної інкубації за 

температури 30ºС. Суть методу полягає в тому, що для лабораторного 
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дослідження використовують дві чашки Петрі, в які вносять поживне 

середовище та певний об’єм зразка, що досліджується, якщо цей продукт є 

рідиною, або певний об’єм суспензії, якщо досліджують інші продукти. 

Другу пару чашок Петрі готують за тих самих умов з використанням 

десятиразових розведень зразка, що досліджується, чи вихідної суспензії. 

Чашки інкубують протягом 72 годин в аеробних умовах за температури 

30±1ºС. Кількість мікроорганізмів у 1 см
3
 чи в 1 г зразка розраховують, 

виходячи із кількості колоній, які утворилися на відібраних чашках Петрі. 

Чашки Петрі оглядають в проникаючому світлі. Після цього відбирають 

чашки, в яких містилося більше ніж 15 і менше ніж 300 колоній. Результати 

оцінюють за кожною пробою окремо. 

 Розрахунки результатів проводять згідно ISO 7218 «Микробиология 

пищевых продуктов и кормов для животных. Общие требования и 

рекомендации по микробиологическим исследованиям» [30] за формулою: 

 

 де ΣС – сума колоній в усіх відібраних чашках Петрі; 

       – об’єм інокулянту (біологічного препарату, що містить живі 

мікроорганізми) у кожній чашці, у міліметрах; 

       – кількість чашок, відібраних під час першого розведення; 

      – кількість чашок, відібраних під час другого розведення; 

       – фактор розведення, що відповідає першому розведенню ( =1, 

коли використовують чистий рідкий продукт). 

 Результат обчислень висловлюють як кількість колонієутворюючих 

одиниць (КУО) в 1 г або см
3
. 
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3.2.2. Методика визначення кількості бактерій 

групи кишкових паличок (БГКП) 

 

 Кількість бактерій групи кишкових паличок визначали згідно ГОСТ 

30518-97 «Продукти харчові. Методи виявлення та визначення кількості 

бактерій групи кишкових паличок (коліформних бактерій)» [31]. Суть 

зазначеного методу полягає в здатності бактерій групи кишкових паличок 

розщеплювати лактозу і глюкозу. Під час виявлення коліформних бактерій у 

визначеній наважці харчового продукту або його еквівалентних розведень цю 

наважку або розведення вносять в поживне середовище Кеслер. 

Співвідношення між кількістю продукту, об’єм якого висівається та 

поживним середовищем складає 1:9. Посіви інкубують за температури 

36±1ºС протягом 24-48 годин. Позитивними вважаються посіви, в яких 

виявлено помутніння середовища та утворюється газ внаслідок розщеплення 

глюкози. Підтвердження приналежності мікроорганізмів, які виросли в 

рідкому поживному середовищі до коліформних бактерій (бактерій групи 

кишкових паличок) проводять пересівом з середовища Кеслер на тверде 

поживне середовище Ендо, яке інкубують за температури 36±1ºС протягом 

24 годин. На середовищі Ендо, бактерії групи кишкових паличок утворюють 

блідорожеві або червоні колонії з металевим блиском. З метою ідентифікації 

відбирають п’ять типових колоній, з яких готують мазки та фарбують їх по 

Граму. Під час мікроскопічних досліджень коліформні бактерії видно у 

вигляді грамнегативних паличок. Також в подальшому проводять тест на 

зброджування лактози з утворенням кислоти та газу. Результати проведених 

досліджень записують у вигляді «БГКП виявлено/не виявлено» у певній 

наважці харчового продукту. 
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3.2.3. Методика виявлення Staphylococсus aureus 

 

 Дослідження проводили згідно ГОСТ 10444.2-94 «Продукты 

пищевые. Методу выявления и определения количества Staphylococus aureus» 

[32]. Зазначений метод використовують для виявлення Staphylococus aureus у 

певній наважці харчового продукту чи з розведення наважки висівом у рідке 

селективне середовище (з попереднім збагаченням) на сольовому бульйоні. 

Співвідношення між кількістю об’єму продукту, що висівається та поживним 

середовищем складає 1:6. Посіви інкубують за температури 36±1ºС протягом 

48 годин. З метою підтвердження росту мікроорганізмів після інкубації 

роблять пересіви на агаризоване селективно-діагностичне середовище – 

жовточно-сольовий агар (ЖСА) або Байд-Паркер агар (БПА) з наступною 

інкубацією посівів за температури 36±1ºС протягом 48 годин. Ріст 

характерних колоній на ЖСА характеризують круглими, злегка випуклими 

колоніями білого кольору, оточених зоною преципітації на середовищі Байд-

Паркер агар – ріст чорних колоній, оточених зоною преципітації. Для 

підтвердження підозрілі колонії фарбують по Граму. Під час мікроскопії 

мазків видно грампозитивні коки, також ідентифікують щодо здатності 

продукувати лецитиназу навколо типових колоній та коагулювати цитратну 

плазму кролика під впливом ферменту коагулази. Результати досліджень 

записують у вигляді «Staphylococus aureus виявлено/не виявлено» у певній 

наважці продукту. 

 

3.2.4. Методика виявлення і визначення 

кількості сульфітредукуючих клостридій 

 

 Виявлення та визначення кількості сульфітредукуючих клостридій 

проводили згідно ISO 7937:2004 і ДСТУ ISO 7937:2006 [33, 34]. Зазначений 

метод заснований на висіві визначеної кількості харчового продукту або його 

розведень у залізосульфітвмісні середовища, інкубовані посівами за 
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температури 37±1ºС не більше 72 годин, підтвердженні належності 

мікроорганізмам, які виросли, за культуральними та морфологічними 

ознаками до сульфітредукуючих клостридій. Сульфітредукуючі клостридії є 

анаеробними бактеріями з роду Clostridium, які редукують сульфіт, що 

характеризується видимою ознакою – почорнінням сульфітного середовища 

(агар Вільсон-Блєра), грам позитивні та каталазо-негативні палички, які 

утворюють яйцевидні, шароподібні центральні, субтермінальні та 

термінальні спори. 

 Результати дослідження записують у вигляді «Сульфітредукуючі 

клостридії виявлено/ не виявлено» в певній наважці продукту. 

 

3.2.5. Методика визначення кількості 

пліснявих грибів та дріжджів 

 

 Визначення кількості пліснявих грибів та дріжджів проводили згідно 

ДСТУ 8447:2015 «Продукти харчові. Метод визначення дріжджів і 

плісеневих грибів» [35]. Для цього висівали певну кількість продукту, або 

його розведення в чашки Петрі і заливали розплавленим і охолодженим (1-

45ºС) селективним агаризованим середовищем – агаром Сабуро. Посіви 

культивуються за температури 24±1ºС протягом п’ять діб з наступним 

підрахунком всіх колоній, типових за макро-та мікроскопічною морфологією 

та перерахунку їх кількості на 1 г/см
3
. 

 Ретельно оглядають чашки Петрі в проникаючому світлі. Відбирають 

чашки, в яких виявлено від 15 до 150 колоній дріжджів або від 5 до 50 

колоній пліснявих грибів. 

 Розрахунок результатів проводили згідно ISO 7218 за формулою [30]: 

 

 

            де ΣС – сума колоній в усіх відібраних чашках Петрі; 
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       – об’єм інокулянту (біологічного препарату, що містить живі 

мікроорганізми) у кожній чашці, у міліметрах; 

       – кількість чашок, відібраних під час першого розведення; 

      – кількість чашок, відібраних під час другого розведення; 

       – фактор розведення, що відповідає першому розведенню ( =1, 

коли використовують чистий рідкий продукт). 

 Результати досліджень записують як кількість колоніє утворюючих 

одиниць (КУО) в 1 г або см
3
. 

 

3.2.6. Методика визначення наявності бактерій роду Сальмонел 

 

 Визначення наявності бактерій роду Сальмонел проводили згідно 

ДСТУ EN 12824:2004 «Мікробіологія харчових продуктів і кормів для 

тварин. Горизонтальний метод виявлення Salmanella» [36]. 

 Для виявлення у сублімованих харчових продуктах бактерій цього роду 

спочатку проводили попереднє концентрування в неселективному рідкому 

середовищі, витримували вихідну суспензію в термостаті за температури 

35ºС або 37ºС протягом не менше ніж 16 годин і не більше ніж 20 годин. 

Надалі проводили селективне концентрування, для чого 0,1 см
3
 культури 

переносили у пробірку місткістю 10 см
3
 RV-середовища, витримували у 

термостаті за температури 42ºС протягом 24 годин, для другого селективного 

концентрування переносили 10 см
3 

культури у колбу, що містить 100 см
3
 

середовища селеніт-цистину з наступною інкубацією за температури 35ºС 

або 37ºС протягом 24 годин. Після інкубації, використовували культури, 

отримані від пересіву на селективні середовища концентрування та 

проводили безпосередньо висів на диферинціально-діагностичні поживні 

середовища (діамантово-зелений агар, друге середовище на вибір). Чашки 

інкубували за температури 35ºС або 37ºС протягом 24 годин. Після інкубації 

досліджували чашки на присутність типових колоній Salmanella, які на 

діамантово-зеленому агарі зумовлюють зміну забарвлення середовища з 
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рожевого кольору на червоний. З виявлених підозрілих на сальмонели 

колоній готували мазки, забарвлювали їх по Граму та визначали рухливість 

бактерій і проводили біохімічну ідентифікацію. 

 Результати дослідження записували у вигляді «Патогенні 

мікроорганізми в т.ч. Salmanella виявлено/не виявлено» у певній наважці 

продукту. 

 

3.2.7. Методика визначення кількості Bacillus cereus 

 

 Визначення кількості Bacillus cereus проводили згідно ДСТУ 8040:2015 

«Продукти харчові. Метод виявлення та визначення Bacillus cereus» [37]. Для 

визначення кількості Bacillus cereus поверхневим методом, паралельно на 

поверхню двох чашок Петрі з селективним середовищем робили посіви 0,1 

см
3
 підготовленої проби продукту або його розведення. Посівний матеріал 

ретельно розтирали стерильним шпателем по поверхні середовища, після 

чого середовище попередньо підсушували та поміщали у термостат для 

інкубації за температури 30ºС протягом 24-48 годин. Після закінчення 

терміну інкубації посіви переглядали та відбирали чашки Петрі, на яких 

виросло від 15 до 150 характерних колоній, з яких для подальшого 

підтвердження відбирали не менше ніж п’ять колоній, які пересівали 

спочатку на скошений поживний агар, який інкубують за температури 30ºС 

протягом 24 годин, а в подальшому готували мазки по Граму. Під час 

мікроскопії мазків, виготовлених зі скошеного поживного агару видно     

грампозитивні палички із заокругленими кінцями, розташованими у вигляді 

ланцюжків. Клітини Bacillus cereus утворюють еліпсоподібні або циліндричні 

субтермінальні або центральні спори. Проводили також біохімічну 

ідентифікацію для підтвердження анаеробного ферментування глюкози та 

відсутності ферментації маніту, із застосуванням поживних середовищ, які 

містять індикатор бромкрезоловий пурпуровий. 

 Розрахунок результатів проводили згідно ISO 7218 за формулою [30]: 
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            де ΣС – сума колоній в усіх відібраних чашках Петрі; 

       – об’єм інокулянту (біологічного препарату, що містить живі 

мікроорганізми) у кожній чашці, у міліметрах; 

       – кількість чашок, відібраних під час першого розведення; 

      – кількість чашок, відібраних під час другого розведення; 

       – фактор розведення, що відповідає першому розведенню ( =1, 

коли використовують чистий рідкий продукт). 

 Результати визначення кількості Bacillus cereus перераховували на 1 г 

або 1 см
3
 харчового продукту. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 54 

РОЗДІЛ 4 

 

МІКРОБІОЛОГІЧНІ ДОСЛІДЖЕННЯ 

СУБЛІМОВАНИХ ПРОДУКТІВ 

 

4.1. Місце проведення мікробіологічних 

досліджень сублімованих продуктів 

 

 Мікробіологічні дослідження сублімованих харчових продуктів 

проводили в секторі проведення мікробіологічних досліджень (лабораторія 

хімічних та мікробіологічних досліджень) Українського державного науково-

дослідного інституту «Ресурс» (м. Київ). 

 

4.2. Гігієнічні нормативи мікробіологічних показників 

 

 Санітарно-мікробіологічний контроль сублімованих харчових 

продуктів проводять для встановлення наявності або відсутності у харчових 

продуктах або інших об’єктах зовнішнього середовища для людини 

мікроорганізмів. 

 Під час дотримання технології виготовлення сублімованих продуктів 

можна отримати продукт, який буде мати стабільні мікробіологічні 

показники за дотримання умов зберігання. 

 Гігієнічні нормативи мікробіологічних показників включають в себе 

контроль за 4 групами мікроорганізмів: 

 - санітарно-показові, до яких відносяться мезофільні аеробні і 

факультативно-анаеробні мікроорганізми (МАФАнМ) та бактерії групи 

кишкових паличок (БГКП); 

 - умовно-патогенні мікроорганізми, до яких належить кишкова паличка 

(Escherichia coli), коагулазопозитивні стафілококи (S, aureus), бактерії роду 

Preteus, Bacillus cereus, сульфітредукуючі клостридії; 
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 - патогенні мікроорганізми, у тому числі бактерії роду Salmonella, 

Listeria monocytogenes; 

 - дріжджі або плісневі гриби, що викликають псування харчового 

продукту. 

 

4.3. Поживні середовища для проведення 

мікробіологічних досліджень 

 

 Для проведення мікробіологічних досліджень нами були використані 

наступні поживні середовища: 

 - пептонно-сольовий розчин (ПСР); 

 - забуферену пептонну воду; 

 - поживний агар (ПА); 

 - середовище Ендо; 

 - середовище Кеслера; 

 - сольовий бульйон; 

 - жовточно-сольовий агар (ЖСА); 

 - селенітовий бульйон; 

 - середовище Рапопорта-Васіліадіса; 

 - діамантово-зелений агар; 

 - середовище Вільсон-Блєра; 

 - середовище Сабуро; 

 - агар для Bacillus cereus. 

 Велике значення покладали на контроль стерильності поживних 

середовищ. Всі випробування виконували в умовах сектору проведення 

мікробіологічних досліджень за температури повітря 20±2ºС у трьохкратній 

повторності. 
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4.4. Підготовлення проб сублімованих харчових 

продуктів для мікробіологічних випробувань 

 

 Підготовлення проб здійснюють у відповідності до ДСТУ 7963:2015 

«Продукти харчові. Готування проб для мікробіологічних аналізів» [28]. Ця 

процедура є важливим етапом дослідження. Названий стандарт визначає 

загальні правила щодо готування вихідної суспензії та десятикратних 

розведень під час мікробіологічних випробувань. Згідно цього стандарту 

безпосередньо перед розкриттям, пакування з пробою продукту, що 

упакований у споживчу тару, перемішували 10-кратним перевертанням тари 

з коловими рухами. 

 Пакування з пробою харчового продукту (пакети з фольги, полімерних 

матеріалів або з паперу) розкривали у місці, яке попередньо обробляли 

тампоном, просоченим етиловим спиртом. Розкриття пакування з пробою 

продукту проводили таким чином, щоб унеможливити забруднення 

харчового продукту, середовища та зовнішніх предметів. 

 З кожної проби харчового продукту залежно від показників, які 

досліджують, відбирали по три наважки для готування розведень та посіву у 

поживні середовища, безпосередньо після розкриття проби продукту. 

Розкриття проводили в умовах, які унеможливлюють забруднення харчового 

продукту мікроорганізмами, у безпосередній близькості від полум’я 

пальника стерильними інструментами, щоб були представлені всі 

компоненти у тому самому співвідношенні, як у пробі для аналізування. 

 Під час приготування розведень наважки харчового продукту 

використовували пептонно-сольовий розчин. Маса наважки продукту, яка 

призначена для готування вихідного розведення або гомогенату, складала не 

менше 25±0,1 г. Співвідношення між масою наважки харчового продукту та 

об’ємом пептонно-сольового розчину для вихідного та подальших розведень 

складало 1:9. Суспензії, отримані внаслідок змішування певного виміряного 

об’єму вихідної суспензії з 9-ма об’ємами розчинника з повторенням цієї 
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операції з наступними серійними розведеннями, поки не отримали 10-

кратний розчин, що підходить для посіву на поживне середовище (рис. 3.1). 

 

     

 

Рис.3.1. Результати  мікробіологічних посівів сублімованих харчових 

продуктів 

 Мікробіологічний контроль сублімованих харчових продуктів включає 

дослідження на кількість мезофільних аеробних та факультативно-

анаеробних мікроорганізмів, бактерій групи кишкових паличок, 

коагулазопозитивного стафілокока, клостридій, Bacillus cereus, патогенних 

мікроорганізмів, у тому числі сальмонел, дріжджів і пліснявих грибів. 

 

4.5. Результати мікробіологічних випробувань 

сублімованих харчових продуктів 

 

 Важливим етапом виготовлення сублімованих харчових продуктів є 

лабораторний контроль вхідної сировини та готового продукту. Для 

виготовлення якісної продукції, яка відповідає встановленим нормам, 

необхідно вчасно та кваліфіковано здійснювати мікробіологічний контроль, 

що ґрунтується на мікробіологічних випробуваннях продукції [39]. 

Мікробіологічний контроль сублімованих продуктів проводять з метою 
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встановлення наявності або відсутності у харчових продуктах та інших 

об’єктах зовнішнього середовища шкідливих для людини мікроорганізмів. 

Під час мікробіологічних досліджень сублімованих продуктів необхідно 

правильно, з дотриманням всіх правил асептики, зробити підготовлення проб 

продукту. Це є дуже важливим етапом дослідження, оскільки правильна 

підготовка зразків продукту може вплинути на результати та достовірність 

отриманих даних. Мікробіологічний контроль дозволяє отримати продукти з 

гарантованими показниками якості та безпеки [40]. Харчовий продукт 

вважається безпечним, якщо при мікробіологічному дослідженні тих чи 

інших мікроорганізмів не виявлено в певній наважці продукту, в якій він не 

допускається, або кількість колоніє утворюючих одиниць в 1 г/см
3
 відповідає 

нормі. 

 

4.5.1. Мікробіологічні дослідження з визначення 

кількості мезофільних аеробних та факультативно-анаеробних 

мікроорганізмів 

 

 Дослідження на визначення кількості мезофільних аеробних та 

факультативно-анаеробних мікроорганізмів (МАФАнМ) проводили у 

відповідності з ДСТУ ISO 4833 «Мікробіологія харчових продуктів і кормів 

для тварин. Горизонтальний метод підрахунку мікроорганізмів» [38]. 

Стандарт визначає техніку підрахування колоній за температури 30ºС та 

ґрунтується на методі підрахування мікроорганізмів визначенням кількості 

колоній, що утворилися ними на твердому середовищі після аеробної 

інкубації за температури 30ºС. 

 Дослідження з визначення кількості мезофільних аеробних та 

факультативно-анаеробних мікроорганізмів проводили з десятикратних 

розведень зразків, що підлягають випробуванням. З цією метою 

використовували дві стерильні чашки Петрі, в кожну з яких стерильною 

піпеткою вносили по 1 см
3
 зразка, процедуру повторювали, готуючи 
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подальші десятикратні розведення, беручи нову стерильну піпетку для 

кожного розведення. Всього було виконано розведень 10-1, 10-2, 10-3, після 

чого у кожну чашку вносили від 1 см
3
 по 15 см

3
 розплавленого та 

охолодженого (1-45ºС) поживного агару. Ретельно перемішували інокулюм із 

середовищем, обертаючи чашки Петрі, після чого залишали суміш для 

затвердіння на прохолодній горизонтальній поверхні. Після затвердіння 

агару чашки перевертали догори дном і розміщували в термостаті для 

інкубації протягом 72 годин в аеробних умовах за температури 30ºС. Із 

закінченням інкубації підраховували кількість колоній, які утворилися на 

чашках Петрі. Оглядали чашки у проникаючому світлі. Потім відбирали 

чашки, в яких містилося більше ніж 15 і менше ніж 300 колоній. Результати 

оцінювали за кожною пробою окремо. 

 Розрахунок результатів проводили згідно ISO 7218 [30]: 

 

            де ΣС – сума колоній в усіх відібраних чашках Петрі; 

       – об’єм інокулянту (біологічного препарату, що містить живі 

мікроорганізми) у кожній чашці, у міліметрах; 

       – кількість чашок, відібраних під час першого розведення; 

      – кількість чашок, відібраних під час другого розведення; 

       – фактор розведення, що відповідає першому розведенню ( =1, 

коли використовують чистий рідкий продукт). 

 Результати підрахунку висловлювали як кількість колоніє утворюючих 

одиниць (КУО) в 1 г або см
3
. 

 Мезофільні аеробні та факультативно-анаеробні мікроорганізми – це 

мікроорганізми, які аеробно розвиваються за температури 30-37ºС протягом 

визначеного періоду часу. Зазначена група мікроорганізмів досліджується з 

метою оцінки загального рівня мікробного забруднення та якості харчового 

продукту. Цей аналіз допомагає визначити, чи відповідає харчовий продукт 

встановленим нормам стандартів якості та безпеки. Визначення кількості 
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мезофільно-аеробних та факультативно-анаеробних мікроорганізмів 

проводять з метою оцінки гігієнічних умов виробництва, контролю якості 

продукції та забезпечення безпеки харчових продуктів згідно діючих 

нормативних документів (ДСТУ 8446, ДСТУ ISO 4833). 

 Результати досліджень з визначення кількості мезофільних аеробних та 

факультативно-анаеробних мікроорганізмів (МАФАнМ) наведені у табл. 3.1, 

3.2, 3.3. 

                                                                Таблиця 3.1 

Отримані результати досліджень МАФАнМ 

Зразок 

продукту № 1. 

Суп гречаний з 

м’ясом курки 

сублімований 

Кількість колоній, що виросли на чашках Петрі. 

МАФАнМ 

(КУО/г) 

10
-1 

10
-2 

10
-3 

1чашка 2чашка 1чашка 2чашка 1чашка 2чашка 

1 41 37 0 0 0 0 4·10
2
 

2 54 60 0 0 0 0 5.7·10
2
 

3 49 57 0 0 0 0 5.3·10
2
 

Середнє арифметичне значення 5·10
2
 

 

Таблиця 3.2 

Отримані результати досліджень МАФАнМ 

Зразок 

продукту № 2. 

Макарони з 

м’ясом курки 

та овочами 

сублімованими 

Кількість колоній, що виросли на чашках Петрі. 

МАФА

нМ 

(КУО/г

) 

10
-1 

10
-2 

10
-3 

1 чашка 2 чашка 

1 

чаш

ка 

2 

чаш

ка 

1 чашка 
2 

чашка 

1 
Суцільний 

ріст 

Суцільний 

ріст 
24 19 7 10 2,7·10

3
 

2 
Суцільний 

ріст 

Суцільний 

ріст 
27 20 3 5 2,5·10

3
 

3 
Суцільний 

ріст 

Суцільний 

ріст 
21 27 6 9 2,9·10

3
 

Середнє арифметичне значення 2,7·10
3
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Таблиця 3.3  

Отримані результати досліджень МАФАнМ 

Зразок 

продукту № 

3.Суп нутовий 

з м’ясом курки 

та овочами 

сублімований 

Кількість колоній, що виросли на чашках Петрі. 

МАФА

нМ 

(КУО/г

) 

10
-1 

10
-2 

10
-3 

1чашка 2чашка 

1 

чаш

ка 

2 

чашк

а 

1 чашка 
2 

чашка 

1 
Суцільний 

ріст 

Суцільний 

ріст 
84 95 16 23 1·10

4
 

2 
Суцільний 

ріст 

Суцільний 

ріст 
76 88 18 26 9,5·10

3
 

3 
Суцільний 

ріст 

Суцільний 

ріст 
81 93 15 23 9,6·10

3
 

Середнє арифметичне значення 9,7·10
3
 

 

 Аналіз отриманих результатів з таблиць 3.1, 3.2, 3.3 дає можливість 

стверджувати, що нами отримані задовільні результати. Страви, у яких 

закінчився термін придатності є абсолютно придатними для споживання. 

Такі позитивні результати отримані завдяки відповідальному виробництву 

сублімованих харчових продуктів, багатошаровому пакуванні та належному 

зберіганні продукту. 

 

4.5.2. Мікробіологічні дослідженя з виявлення 

бактерій групи кишкової палички 

 

 Метод визначення бактерій групи кишкової палички (БГКП) на 

відповідність ГОСТу 30518-97 «Продукты пищевые. Методы выявления и 

определения количества бактерий группы кишечных полочек (колиформных 

бактерий)», включає в себе висівання певної кількості продукту або 

розведень наважки продукту у рідке селективне поживне середовище 

(Кеслер, бульйон Макконкі та т.і.) з витримкою у термостаті за температури 

36±1ºС протягом 48±3 годин, з наступним пересівом на селективно-
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діагностичне середовище (агар Ендо, ДЗА і т.і.), для підтвердження 

виділених колоній до БГКП. 

 До бактерій групи кишкової палички відносять грамнегативні палички, 

оксидазо негативні, що ферментують лактозу з утворенням газу і кислоти. 

 Результати досліджень виражають як «БГКП виявлено/не виявлено» в 

певній наважці харчового продукту. Результати досліджень наведені у табл. 

3.4. 

 Аналіз результатів таблиці 3.4 показує, що у всіх зразках харчових 

продуктів, що досліджувалися, бактерій групи кишкових паличок не 

виявлено, що свідчить про відповідність цих зразків сублімованих продуктів 

за цими показниками. 

 

Таблиця 3.4 

Результати проведених досліджень на бактерії групи кишкової палички 

Кількість 

проведених 

досліджень 

Зразок № 1.Суп 

гречаний з 

м’ясом курки 

сублімований 

Зразок № 2. 

Макарони з м’ясом 

курки та овочами 

сублімованими 

Зразок № 3.Суп 

нутовий з м’ясом 

курки та овочами 

сублімований 

Нормати

вні 

докумен

ти 

БГКП в 1г 

Результат 1 Не виявлено Не виявлено Не виявлено ГОСТ 

30518-

97 

Результат 2 Не виявлено Не виявлено Не виявлено ГОСТ 

30518-

97 

Результат 3 Не виявлено Не виявлено Не виявлено ГОСТ 

30518-

97 

БГКП в 0,1г 

Результат 1 Не виявлено Не виявлено Не виявлено ГОСТ 

30518-

97 

Результат 2 Не виявлено Не виявлено Не виявлено ГОСТ 

30518-

97 

Результат 3 Не виявлено Не виявлено Не виявлено ГОСТ 

30518-97 
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Кількість 

проведених 

досліджень 

Зразок № 1.Суп 

гречаний з 

м’ясом курки 

сублімований 

Зразок № 2. 

Макарони з м’ясом 

курки та овочами 

сублімованими 

Зразок № 3.Суп 

нутовий з м’ясом 

курки та овочами 

сублімований 

Нормати

вні 

докумен

ти 

БГКП в 0,01г 

Результат 1 Не виявлено Не виявлено Не виявлено ГОСТ 

30518-

97 

Результат 2 Не виявлено Не виявлено Не виявлено ГОСТ 

30518-

97 

Результат 3 Не виявлено Не виявлено Не виявлено ГОСТ 

30518-97 

 

4.5.3. Мікробіологічні дослідження з виявлення 

Staphylococcus aureus 

 

 Дослідження на виявлення Staphylococcus aureus проводили у 

відповідності з ГОСТ 10444.2-94 «Продукты пищевые. Метод выявления и 

определения Staphylococcus aureus». Цей метод використовують для 

виявлення Staphylococcus aureus у певній наважці харчового продукту чи з 

розведення наважки та характеризується ростом типових колоній на 

селективно-діагностичних середовищах (агар Байд-Паркера, ЖСА і т.і.), під 

час мікроскопії мазків спостерігають грам позитивні коки, ідентифікація 

щодо здатності продукувати лецитиназу навколо типових колоній та 

коагулювати цитратну плазму кролика під впливом ферменту коагулази. 

Результати проведених досліджень наведені у табл. 3.5, а їх записують у 

вигляді «Staphylococcus aureus виявлено/не виявлено» у певній наважці 

харчового продукту. 

 

 

 

 

 



 64 

Таблиця 3.5 

Результати проведених досліджень на Staphylococcus aureus 

Кількість 

проведених 

досліджень 

Зразок № 1.Суп 

гречаний з м’ясом 

курки 

сублімований 

Зразок № 2. 

Макарони з 

м’ясом курки та 

овочами 

сублімованими 

Зразок № 3.Суп 

нутовий з 

м’ясом курки та 

овочами 

сублімований 

Використаний 

нормативний 

документ 

Staphylococcus aureus в 1г 

Результат 1 Не виявлено Не виявлено Не виявлено ГОСТ 

10444.2-94 

Результат 2 Не виявлено Не виявлено Не виявлено ГОСТ 

10444.2-94 

Результат 3 Не виявлено Не виявлено Не виявлено ГОСТ 

10444.2-94 

Staphylococcus aureus в 0,1г 

Результат 1 Не виявлено Не виявлено Не виявлено ГОСТ 

10444.2-94 

Результат 2 Не виявлено Не виявлено Не виявлено ГОСТ 

10444.2-94 

Результат 3 Не виявлено Не виявлено Не виявлено ГОСТ 

10444.2-94 

Staphylococcus aureus в 0,01г 

Результат 1 Не виявлено Не виявлено Не виявлено ГОСТ 

10444.2-94 

Результат 2 Не виявлено Не виявлено Не виявлено ГОСТ 

10444.2-94 

Результат 3 Не виявлено Не виявлено Не виявлено ГОСТ 

10444.2-94 

 

 Аналіз даних таблиці 3.5 показує, що Staphylococcus aureus відсутній у 

всіх зразках харчових продуктів, що досліджувалися. Це підтверджує високу 

якість та безпечність цих продуктів харчування. 

 

4.5.4. Мікробіологічні дослідження з виявлення бактерій роду 

Clostridium 

 

 Сульфітредукуючі клостриди є анаеробними бактеріями з роду 

Clostridium, які редукують сульфіт, що характеризується почорнінням 

сульфітного середовища (агар Вільсон-Блєра), каталазо-негативні палички, 
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грампозитивні, які утворюють яйцевидні, шароподібні центральні, 

субтермінальні та термінальні спори. Зазначені випробування проводили 

згідно ДСТУ ISO 7937:2006 «Мікробіологія харчових продуктів та кормів для 

тварин. Горизонтальний метод визначення кількості Clostridium perfringens». 

Підрахування колоній базується на виявленні в 1 г/см
3
 спор мезофільних 

клостридій. 

 Сульфітредукуючі клостридії є анаеробними, що дає їм здатність 

розвиватися в умовах, де концентрація кисню дуже низька або він повністю 

відсутній. Тому виявлення сульфітредукуючих клостридій у харчовому 

продукті свідчить про неналежне пакування, не дотримання режимів 

зберігання та транспортування або пошкоджену упаковку. Результати 

досліджень вмісту сульфітредукуючих клостридій наведені у табл. 3.6. 

 

Таблиця 3.6 

Результати досліджень на виявлення сульфітредукуючих клостридій 

Кількість 

досліджень 

Сульфітредукуючі клостридії в 0,01г Нормативни

й документ 
Зразок 

продукту № 

1.Суп гречаний з 

м’ясом курки 

сублімований,  

Зразок продукту 

№ 2. Макарони з 

м’ясом курки та 

овочами 

сублімованими,  

Зразок 

продукту № 

3.Суп нутовий з 

м’ясом курки та 

овочами 

сублімований,  

Результат 1 Не виявлено Не виявлено Не виявлено ДСТУ ISO 

7937:2006 

Результат 2 Не виявлено Не виявлено Не виявлено ДСТУ ISO 

7937:2006 

Результат 3 Не виявлено Не виявлено Не виявлено ДСТУ ISO 

7937:2006 

 

 Аналіз таблиці 3.6 дає можливість зробити висновок про відсутність 

сульфітредукуючих клостридій у сублімованих харчових продуктах, які 

досліджувалися, що свідчить про належне пакування продукту, дотримання 

умов зберігання та транспортування. 
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4.5.5. Мікробіологічні дослідження з виявлення 

дріжджів і пліснявих грибів 

 

 Одним з досить важливих показників є виявлення плісені та дріжджів. 

Цей показник визначали відповідно до ДСТУ 8447:2015 «Продукти харчові. 

Методи виявлення дріжджів та плісені». За цим стандартом визначали 

кількість дріжджів і пліснявих грибів, для чого висівали певну кількість 

продукту, або його розведення в селективне агаризоване середовище (агар 

Сабуро) та культивували посіви за температури 24±1ºС протягом 5-ти діб з 

наступним підрахунком всіх колоній, типових за макро-та мікроскопічною 

морфологією та перерахунку їх кількості на 1 г/см
3
. Результати отриманих 

даних досліджень наведені у табл. 3.7; 3,8; 3,9. 

 

 

Таблиця 3.7 

Результати проведених випробувань на дріжджі та плісняві гриби 

Зразок 

продукту № 

1.Суп гречаний 

з м’ясом курки 

сублімований 

Кількість колоній, що виросли на 

чашках Петрі 

 

10
-1 

10
-2 

Дріжджі та плісняві 

гриби (КУО/г) 1чашка 2чашка 1чашка 2чашка 

1 0 0 0 0 ˂1·10
1
 

2 0 0 0 0 ˂1·10
1
 

3 0 0 0 0 ˂1·10
1
 

 

Таблиця 3.8 

Результати проведених випробувань на дріжджі та плісняві гриби 
Зразок 

продукту № 

2. Макарони з 

м’ясом курки 

та овочами 

сублімованими 

Кількість колоній, що виросли на чашках 

Петрі 

 

10
-1 

10
-2 

Дріжджі та плісняві гриби 

(КУО/г) 1чашка 2чашка 1чашка 2чашка 

1 0 0 0 0 ˂1·10
1
 

2 0 0 0 0 ˂1·10
1
 

3 0 0 0 0 ˂1·10
1
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Таблиця 3.9 

Результати проведених випробувань на дріжджі та плісняві гриби 
Зразок 

продукту № 

3.Суп 

нутовий з 

м’ясом курки 

та овочами 

сублімований 

Кількість колоній, що виросли на чашках 

Петрі 

 

10
-1 

10
-2 

Дріжджі та плісняві гриби 

(КУО/г) 1чашка 2чашка Дріжджі та 

плісняві 

гриби 

(КУО/г) 

2чашка 

1 0 0 0 0 ˂1·10
1
 

2 0 0 0 0 ˂1·10
1
 

3 0 0 0 0 ˂1·10
1
 

 

 Аналіз результатів випробувань із таблиць 3.7; 3.8; 3.9 дає можливість 

констатувати про відсутність дріжджів та пліснявих грибів у всіх зразках 

харчових продуктів, які досліджувалися. Це свідчить про придатність до 

споживання харчових продуктів навіть з протермінованим терміном 

придатності. Це також дає можливість стверджувати про можливість 

продовжування терміну придатності до споживання цих продуктів 

харчування. 

 

4.5.6. Мікробіологічні дослідження з виявлення 

бактерій роду Salmonella 

 

 Серед збудників харчових токсикоінфекцій одне з ключових місць 

займають бактерії роду Salmonella, які під час мікроскопії мають форму 

паличок із заокругленими кінцями, грамнегативні, факультативні анаероби, 

які можуть рости як при наявності кисню, так і за його відсутності на 

звичайних поживних середовищах за температури 36±1ºС. Одним із 

найпоширеніших способів передачі сальмонельозу – вживання забруднених 

або неякісних продуктів харчування, таких як яйця, птиця, неякісне м’ясо, 

сир і т. і. Діагностику харчової продукції проводили у відповідності з ДСТУ 

EN 12824:2004 «Мікробіологія харчових продуктів та кормів для тварин. 

Горизонтальний метод виявлення Salmonella», дотримуючись зазначених у 
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нормативному документі методів дослідження. Зазвичай патогенні 

мікроорганізми, у тому числі Salmonella не допускаються у харчовому 

продукті. Даний метод за стандартом передбачає: 

 - попереднє концентрування в неселективному рідкому середовищі; 

 - посів у чашки Петрі та розпізнавання культур – виявлення 

характерного росту колоній на диференційно-діагностичних середовищах; 

 - підтвердження випробування за допомогою відповідних біологічних і 

серологічних тестів. 

 Бактерії роду Salmonella викликають харчові токсикоінфекції у разі 

можливого їх розмноження у харчових продуктах за недотримання 

санітарно-гігієнічних норм на виробництві або недотримання особистої 

гігієни працівниками. Якщо у харчовому продукті виявлено бактерії роду 

Salmonella, це свідчить про те, що для виробництва цього продукту була 

використана недоброякісна сировина, або про порушення технологічних 

режимів виробництва. 

 Результати проведених випробувань наведені у табл. 3.10. 

Таблиця 3.10 

Результати проведених досліджень на патогенні мікроорганізми 

в тому числі Salmonella 

Кількість 

проведених 

досліджень 

Патогенні мікроорганізми в т.ч. Salmonella в 25г Нормативни

й документ 
Зразок 

продукту № 

1.Суп гречаний з 

м’ясом курки 

сублімований 

Зразок 

продукту № 2. 

Макарони з 

м’ясом курки та 

овочами 

сублімованими 

Зразок продукту 

№ 3.Суп нутовий 

з м’ясом курки та 

овочами 

сублімований 

Результат 1 Не виявлено Не виявлено Не виявлено ДСТУ EN 

12824:2004 

Результат 2 Не виявлено Не виявлено Не виявлено ДСТУ EN 

12824:2004 

Результат 3 Не виявлено Не виявлено Не виявлено ДСТУ EN 

12824:2004 
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 За результатами випробувань на патогенні мікроорганізми, зокрема 

Salmonella, що наведені у таблиці 3.10 отримано негативні результати їх 

вмісту, що свідчить про високу якість сублімованих харчових продуктів. 

 

4.5.7. Мікробіологічні дослідження на виявлення 

та визначення Bacillus cereus 

 

 Виявлення та визначення Bacillus cereus та близьких до нього видів 

мікроорганізмів призначено з метою: 

 - встановлення відповідності мікробіологічних показників якості та 

безпечності харчового продукту вимогам чинних нормативних документів; 

 - випробування харчового продукту за санітарно-епідеміологічними 

показниками; 

 - аналіз мікрофлори посівів (культуральної рідини), в яких виявлено 

мезофільні факультативно-анаеробні мікроорганізми, за необхідності 

підтвердження наявності в посівах Bacillus cereus та проведення випробувань 

згідно ДСТУ 8040:2015 «Продукти харчові. Метод виявлення та визначення  

Bacillus cereus». 

 В залежності від нормативного значення, можна виявляти Bacillus 

cereus в певній наважці харчового продукту, або підраховувати його кількість 

та виражати результат, як КУО г/см
2
. 

 Bacillus cereus, що виявлений в залишковій мікрофлорі, містить 

потенційну небезпеку для людини. У разі швидкого розмноження цих 

бактерій харчовий продукт може бути причиною отруєння. У 1 г 

консервованого харчового продукту (до стерилізації) допускається не більше 

100 клітин Bacillus cereus. 

 Результати досліджень дослідних зразків сублімованих харчових 

продуктів на наявність Bacillus cereus наведені у табл. 3.11; 3.12 та 3.13. 
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Таблиця 3.11 

Результати випробувань дослідних зразків сублімованих харчових 

продуктів на Bacillus cereus 

Зразок 

продукту № 

1.Суп 

гречаний з 

м’ясом курки 

сублімований 

Кількість колоній, що виросли на чашках Петрі. Bacillus 

cereus 

(КУО/г)  
10

-1 
10

-2 
10

-3 

1чашка 2чашка 1чашка 2чашка 1чашка 2чашка 

1 0 0 0 0 0 0 ˂1·10
1
 

2 0 0 0 0 0 0 ˂1·10
1
 

3 0 0 0 0 0 0 ˂1·10
1
 

 

Таблиця 3.12 

Результати випробувань дослідних зразків сублімованих харчових 

продуктів на Bacillus cereus 
Зразок 

продукту № 

2. Макарони з 

м’ясом курки 

та овочами 

сублімованими 

Кількість колоній, що виросли на чашках Петрі. Bacillus 

cereus 

(КУО/г)  
10

-1 
10

-2 
10

-3 

1чашка 2чашка 1чашка 2чашка 1чашка 2чашка 

1 0 0 0 0 0 0 ˂1·10
1
 

2 0 0 0 0 0 0 ˂1·10
1
 

3 0 0 0 0 0 0 ˂1·10
1
 

 

Таблиця 3.13  

Результати випробувань дослідних зразків сублімованих харчових 

продуктів на Bacillus cereus 
Зразок 

продукту № 

3.Суп 

нутовий з 

м’ясом курки 

та овочами 

сублімований 

Кількість колоній, що виросли на чашках Петрі. Bacillus cereus 

(КУО/г)  10
-1 

10
-2 

10
-3 

1чашка 2чашка 1чашка 2чашка 1чашка 2чашка 

1 0 0 0 0 0 0 ˂1·10
1
 

2 0 0 0 0 0 0 ˂1·10
1
 

3 0 0 0 0 0 0 ˂1·10
1
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Згідно із результатами проведених випробувань сублімованих харчових 

продуктів, наведених у таблицях 3.11, 3.12 та 3.13, в посівах не виявлено 

Bacillus cereus, що підтверджує високу якість та безпечність продукту, 

придатного для тривалого зберігання. 

Важливим етапом для забезпечення точності та достовірності 

результатів мікробіологічного дослідження сублімованих харчових продуктів 

є дотримання вимог чинних нормативних документів під час виконання 

підготовлення зразків проб та проведення досліджень на мікробіологічні 

показники. Харчовий продукт вважається безпечним, якщо під час 

мікробіологічних досліджень тих чи інших мікроорганізмів не виявлено в 

певній наважці продукту, в якому вони не допускаються, або кількість 

колонієутворюючих одиниць в 1 г/см
3
 (КУО г/см

3
) відповідає встановленій 

нормі. 

Згідно із результатами мікробіологічних досліджень сублімованих 

харчових продуктів, що отримані на всіх етапах досліджень, можна зробити 

наступний висновок – стабільність отриманих відповідних результатів 

свідчить про високий рівень контролю якості та безпеки цих продуктів. 

Відсутність патогенних мікроорганізмів, таких як Staphylococcus aureus, 

Bacillus cereus, Salmonella та інших, підтверджує ефективність промислового 

технологічного процесу сублімації, яка гарантує збереження не лише 

поживних властивостей, але й безпеку харчових продуктів на всіх етапах 

їхнього виробництва та зберігання. Ці результати досліджень доводять, що 

сублімовані харчові продукти є безпечними для споживання, мають тривалий 

термін зберігання та відповідають сучасним стандартам харчової безпеки. 
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4.6. Фізико-хімічні випробування сублімованих 

продуктів харчування 

 

До фізико-хімічних властивостей харчових продуктів відносяться 

фізичні властивості (колір, густина, в’язкість) та хімічні властивості (вміст 

жирів, білків, вуглеводів, вітамінів, мінеральних речовин). Названі 

характеристики фізико-хімічних властивостей харчових продуктів 

визначають якість, безпеку, смак, термін придатності та здатність до 

оброблення. До фізичних властивостей продукту можна віднести 

температуру кипіння, теплоємність, розчинність, а до хімічних – хімічний 

склад та реакційна здатність речовин. Наведені властивості дуже важливі під 

час контролю якості, розроблення промислових технологічних процесів та 

забезпечення харчової безпеки. Існують харчові добавки у технології 

виробництва продуктів харчування, що змінюють структуру і фізико-хімічні 

властивості харчових продуктів [41]. Склад і особливості хімічної будови 

харчових продуктів є різними і залежать від специфіки харчового об’єкту, а 

також природи кислотоутворення [42, 43]. До фізико-хімічних випробувань 

сублімованих харчових продуктів відносять: визначення масової частки 

вологи, визначення загальної кислотності, визначення вмісту хлоридів. 

 

4.6.1. Визначення масової частки вологи в 

зразках харчових продуктів 

 

Відібрані зразки харчових продуктів 1-4 перевіряли на вміст вологи 

гравіметричним методом. З цією метою зважували бюкси з кришками із 

наважками зразків продуктів до висушування та бюкси з кришками із 

наважками зразків продуктів після висушування. Також перед цим зважували 

пусті бюкси з кришками. Всі необхідні для розрахунків значення наведені в 

табл. 3.14. Масову частку вологи в зразках продуктів 1-4 розраховували за 

формулою (1), наведеною в розділі 3.1.1. 
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Таблиця 3.14 

Результати досліджень з визначення вологи харчових продуктів 

Зразки 

харчового 

продукту, 

н/п 

Визначання вологи 

Маса 

бюкса, 

г 

Маса 

наважки 

m, г 

Маса бюкса із 

зразком 

продукту 

m1, г 

Маса бюкса із 

зразком 

продукту 

m2, г 

Масова 

частка вологи 

в, % 

1 32,3187 5,0204 37,3391 37,1277 4,21 

2 34,3036 5,0390 39,3426 39,1680 3,46 

3 33,5577 5,0193 38,5770 38,2641 6,23 

4 31,8896 5,0446 36,9342 36,5144 8,32 

 

 Аналіз таблиці 3.14 показує, що вміст вологи в усіх зразках харчових 

продуктів різний. Для сублімованих харчових концентратів найменша частка 

вологи отримана для зразка № 2 та становить 3,46 %. Трохи вище, 4,21 % 

відповідає зразку № 1 та значно більша масова частка вологи розрахована для 

зразка № 3 і становить 6,23 %. На пакуваннях зазначеної продукції 

виробником не вказано допустимий відсоток вологи, а є тільки посилання на 

технічні умови ТУ У 10.1-42888815-003:2021. Щоб співставити отримані в 

процесі досліджень результати масової частки вологи необхідно мати 

відповідні нормативні документи, але виробництво сублімованих продуктів 

харчування в Україні ще недостатньо розвинене як на споживчому ринку, так 

і в плані розроблення стандартів. В діючому нормативному документі ДСТУ 

2903:2005 «Концентрати харчові. Сніданки сухі» [44] є посилання на ГОСТ 

15113.4 [45], де зазначено, що для сухих сніданків з начинкою масова частка 

вологи допустима не більше 9,5 %, а для сухих сумішей м’ясних бульйонів та 

других м’ясних страв, не більше 6,0 %. Аналізуючи дані посилання, можемо 

окреслити допустимі межі масової частки вологи в зразках продуктів, що 

досліджувалися, які становлять від 6 до 9,5 %. На основі отриманих 

результатів (табл. 3.15), масова частка вологи у зразках 1-4 відповідає 

чинним нормативним документам. Найвища масова частка вологи 8,32 % 
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була розрахована для зразка продукту № 4. Зазначимо, що цей зразок 

харчового продукту не сублімований, а виготовлений за технологією 

«Mivina» без сублімаційного висушування. Разом з тим, цей продукт 

відповідає стандартизованим в Україні нормам з вмісту масової частки 

вологи. 

 

4.6.2. Визначення загальної кислотності харчових продуктів 

 

 Загальну кислотність зразків харчових продуктів 1-4 визначали 

титрометричним методом. Для цього підготовлені наважки зразків продуктів 

розтирали в порцеляновій ступці та розчиняли у воді. Після чого водну 

витяжку фільтрували і вже отриманий фільтрат титрували розчином 

гідроксиду натрію (NaOH=0,1моль/дм
3
) у просутності фенолфталеїну як 

індикатора. Детально зазначена методика описана в розділі 3.1.2. Всі 

значення, які необхідні для розрахунків, наведені в табл. 3.15. Загальну 

кислотність в зразках продуктів 1-4 розраховували за формулою (2), 

наведеною в розділі 3.1.2. Загальний підготовлений об’єм фільтрату 

Vo=250см
3
, об’єм фільтрату, відібраний для титрування V1=25см

3
. 

Таблиця 3.15 

Результати випробувань з визначення загальної кислотності* 

Зразок 

продукту 

н/п 

Визначання загальної кислотності 

Маса 

наважки 

m, г 

Об’єм 

(NaOH), 

V, см
3
 

Кислот-

ність, 

X1, см
3
 

Середнє зн. 

кислот-ності, 

X1сер., см
3
 

Кислотність за 

лимонною 

к-тою, 

Х, % 

1 5,0108 0,7/0,6 1,40/1,20 1,30 0,94 

2 5,0054 0,8/0,8 1,60/1,60 1,60 1,12 

3 5,0136 1,2/1,2 2,40/2,40 2,40 1,67 

4 5,0032 0,8/0,8 1,60/1,60 1,60 1,12 
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 * - значення через дріб приведені для двох паралельних вимірювань. 

 Отримані в результаті випробувань середні значення кислотності 

зразків продуктів 1-4 (табл. 3.15) становлять відповідно: 1,30; 1,60; 2,40 та 

1,60 см
3
 на 100 г концентрату. Для отримання відсоткового значення 

кислотності у перерахунку на лимонну кислоту значення загальної 

кислотності на 100 см
3
 продукту множили на відповідний коефіцієнт  

К=0,007 г см
3
. Для зразків концентратів 1-4 значення загальної кислотності у 

перерахунку на лимонну кислоту становили, %: 0,94; 1,12; 1,67 та 1,12 

відповідно. 

 На пакуванні виробника Ledova Slavna strava не вказано значення 

загальної кислотності продукту. В наведеному ТУ У 10.1-42888815-003:2021 

для зразків харчових продуктів 1-3 такі норми прописані, але для порівняння 

отриманих результатів виявилося складно знайти стандартизовані норми. Це 

можна пояснити відносно малим сегментом сублімованих харчових 

продуктів на споживчому ринку України та тим, що виробники користуються 

власними технічними умовами, які більше направлені на збереження 

відмінних смакових та поживних властивостях сублімованих продуктів. 

 На пакуванні зразка харчового продукту № 4 також не зазначено 

кислотність продукту. Виробник вважає, що більш доцільним є вказувати 

енергетичну цінність харчового продукту, вміст жирів, білків та вуглеводів. 

Це важлива інформація для споживача, який обирає продукти харчування 

швидкого приготування. 

 

4.6.3. Визначення вмісту хлоридів у зразках харчових продуктів 

 

 Вміст хлоридів у відібраних зразках харчових продуктів 1-4 визначали 

аргенометричним методом. Для цього підготовлені наважки зразків 

продуктів розтирали в порцеляновій ступці та розчиняли у воді. Після чого 

водну витяжку фільтрували та вже отриманий фільтрат титрували розчином 

азотнокислого срібла (AgNo3=0,1моль/дм
3
) в присутності 1 см

3
 розчину 
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хромовокислого калію (K2CrO4=100 г/дм
3
) як індикатора розчину. Досить 

детально зазначена методика описана в розділі 3.1.3. Всі значення, які 

необхідні для проведення розрахунків наведені в табл. 3.16. Масову частку 

хлоридів у перерахунку на хлористий натрій розраховували за формулою (3), 

що наведена у розділі 3.1.3. Загальний об’єм фільтрату V1=250см
3
, об’єм 

фільтрату, відібраного для титрування V2=20см
3
. Для визначення масової 

частки хлоридів використовували водну витяжку, яка була приготовлена для 

визначення загальної кислотності. 

 Отримані значення масової частки хлоридів для зразків продуктів 1-4 

можемо порівняти з наведеними виробником Ledova Slavna strava на 

пакуванні. Отже, для зразка продукту № 1: задекларовано 11,3 г солі на 100 г 

продукту, а нами отримано 12,25. Для зразка продукту № 2: задекларовано 

8,7 г солі на 100 г продукту, а нами виявлено 7,22. Для зразка продукту № 3: 

задекларовано 4,0 г солі на 100 г продукту, а нами знайдено 8,20. 

 Результати проведених досліджень з визначення масової частки 

хлоридів наведені у табл. 3.16. 

Таблиця 3.16 

Результати проведених досліджень з визначення масової частки 

хлоридів*. 

Зразок 

продукту, 

н/п 

Визначання масової частки хлоридів 

Маса 

наважки 

продукту 

m, г 

Об’єм 

(AgNO3), 

V, см
3
 

Масова частка 

хлоридів, 

, % 

Середнє знач. масової 

частки хлоридів, 

сер, % 

1 5,0108 8,4/8,4 12,25/12,25 12,25 

2 5,0054 4,9/5,0 7,15/7,30 7,22 

3 5,0136 5,6/5,7 8,16/8,31 8,23 

4 5,0032 0,1/0,1 Не виявлено 

  

* - значення через дріб приведені для двох паралельних вимірювань. 
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Для всіх зразків харчових продуктів виявлено певні відхилення у 

кількості солі. Приблизно на 1 грам солі більше виявлено для зразка 

продукту № 1, а для зразка продукту № 2 на 1,5 грама солі менше, ніж 

зазначено на пакуванні. Можна констатувати, що такі відхилення незначні та 

можуть бути допустимими виробником. Для зразка продукту № 3 в ході 

дослідження встановлено в два рази більше солі: 8,2 г в порівнянні з 4,0 г, 

заявленими виробником. 

В стандарті, що контролює вміст солі у сумішах пряноароматичних для 

перших і других обідніх страв (ДСТУ 2717:2006) [46] є посилання на ГОСТ 

15113.4, де зазначено, що масова частка хлоридів для м’ясних бульйонів і 

других м’ясних страв допустима не більше 6 %. Але у тому ж ГОСТі вказано, 

що масова частка хлоридів (залежно від конкретної рецептури) може бути не 

більше 7,8 %. 

Для зразка продукту № 4 вміст хлоридів не виявлено, оскільки цей 

зразок картопляного пюре досліджували без приправ. Для продуктів 

швидкого приготування типу «Mivina» пакування основної страви та приправ 

розділено в різні пакети. 

Отже, в процесі досліджень фізико-хімічних показників сублімованих 

харчових продуктів фірми Ledova Slavna strava виявлено: 

 - суп гречаний з м’ясом курки має вміст вологи 4,21 %, кислотність – 

1,30 см
3
 на 100 г продукту та вміст хлоридів складає 12,2 %; 

 - суп нутовий з м’ясом курки та овочами має вміст вологи 3,46 %, 

кислотність – 1,60 см
3
 на 100 г продукту та вміст хлоридів складає 7,2 %; 

 - макарони з м’ясом курки та овочами мають вміст вологи 6,23 %, 

кислотність – 2,40 см
3
 на 100 г продукту та вміст хлоридів складає 8,2 %. 

 Також із зразками сублімованих харчових продуктів був досліджений 

зразок картопляного пюре, яке є продуктом швидкого приготування (без 

сублімації). Визначено для картопляного пюре вміст вологи 8,32 %, 

кислотність – 1,60 см
3
 на 100 г продукту та вміст хлоридів не виявлено. 
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 Отримані в процесі досліджень результати порівняли зі стандартними 

показниками для концентратів харчових і встановили, що показники за 

вмістом вологи та хлоридів відповідають встановленим нормам. Вміст 

хлоридів розрахований та заявлений виробником на пакуванні незначно 

відрізняється для зразків супів гречаного та нутового з м’ясом курки та 

овочами, а для макаронів з м’ясом курки вміст хлоридів перевищений у два 

рази. Що стосується показника загальної кислотності, стандартні показники 

відсутні і порівнювати не було з чим. 

 Контроль таких фізико-хімічних показників як вологість, загальна 

кислотність та вміст хлоридів дуже важливий для оцінки свіжості, харчової 

та смакової якості сублімованих харчових продуктів. Надмірний вміст вологи 

призводить до розмноження різноманітних грибкових організмів та плісняви. 

Підвищена кислотність властива для застарілих харчових продуктів або для 

тих, що зберігалися в неналежних умовах. Збільшена кількість хлоридів так 

само, як і їх низький вміст може спотворити смакові якості готової страви та 

зіпсувати враження споживача. 

 Вітчизняні виробники сублімованих харчових продуктів користуються 

власними технічними умовами та закордонним досвідом виробництва задля 

збереження гарної текстури харчового продукту, відмінних смакових, 

вітамінних та поживних характеристик. Щоб правильно контролювати певні 

показники сублімованих харчових продуктів необхідно мати відповідні 

нормативні документи з якості, які на жаль ще відсутні в Україні. Ринок 

виробництва сублімованих харчових концентратів ще недостатньо 

розвинений в нашій країні та потребує інвестиційної підтримки та 

популяризації на споживчому ринку. 
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ВИСНОВКИ 

 

 1. Аналіз сучасних наукових джерел дозволяє зробити кілька важливих 

висновків. Дослідження показують, що сублімація є одним з найбільш 

ефективних методів збереження поживних і енергетичних властивостей та 

органолептичних характеристик харчових продуктів, зокрема білків, 

вітамінів та мінералів, що робить її перспективною для використання у 

харчовій, космічній та військовій галузях. 

 2. Проведені численні дослідження підкреслюють важливість 

правильних умов оброблення та зберігання сублімованих харчових 

продуктів, зокрема щодо контролю вологості, температури та упаковки. Це 

дозволяє значно зменшити ризики втрати якості продукту та забезпечення 

його довготривалого зберігання без використання консервантів. 

 3. Аналіз літературних джерел показав, що попри переваги, сублімація 

має і певні обмеження, зокрема високі втрати на енергію та устаткування для 

проведення технологічного процесу, що може вплинути на кінцеву вартість 

продукту. Це вимагає подальших досліджень щодо оптимізації 

технологічних процесів та економічної ефективності. 

 4. Доведено, що технологія сублімації, включаючи правильний вибір 

температури, тиску та часу, має значний вплив на якість, безпеку та термін 

зберігання харчових продуктів. Порушення встановлених параметрів 

оброблення призводить до часткових втрат вітамінів, мінералів та інших 

біологічно активних речовин, що значно скорочує термін зберігання 

сублімованих харчових продуктів. 

 5. У результаті проведених досліджень встановлено, що термін 

зберігання сублімованої харчової продукції значною мірою залежить від ряду 

ключових мікробіологічних, фізико-хімічних та органолептичних показників, 

які визначають її якість та безпечність. Зокрема, критичними є 

мікробіологічний контроль, вміст вологи, рівень кисневого проникнення, 

кислотність та температурні умови оброблення. 
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 6. Загальні результати мікробіологічних досліджень сублімованих 

харчових продуктів свідчать про відсутність патогенних та інших 

мікроорганізмів, що підтверджує ефективність промислової технології 

сублімації, яка гарантує збереження не лише поживних властивостей, але й 

безпеку продуктів на всіх етапах їхнього виробництва та зберігання. 

 7. Встановлено, що контроль за вологістю, зниження якої до 

критичного рівня дозволяє мінімізувати ризики розвитку мікробіологічних 

процесів, є одним із основних факторів, що значно продовжує термін 

зберігання сублімованих харчових продуктів. Також важливим фактором є 

герметичність упаковки, яка забезпечує захист від вологи та окислення, що 

може значно зменшити якість продукту та скоротити його термін 

придатності. 

 8. Підтверджена необхідність продовження досліджень показників 

якості сублімованої харчової продукції для визначення критичних точок під 

час тривалого зберігання. Зокрема, слід зосередити увагу на розробленні 

універсальних рекомендацій щодо контролю якості та безпечності для різних 

видів сублімованих продуктів, а також на створенні відповідних 

нормативних документів. 
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РЕКОМЕНДАЦІЇ 

 

 Для подальшого ефективного розвитку галузі промислового 

виробництва сублімованих харчових продуктів важливо продовжити 

дослідження в кількох ключових напрямках, що будуть сприяти 

удосконаленню ефективності цієї продукції, її якості та безпеки. Одним з 

ключових напрямків є розроблення нормативних документів та стандартів 

для різних категорій сублімованих харчових продуктів, ґрунтуючись на 

результатах проведених досліджень. Це дозволить забезпечити стабільність 

виробничих процесів, контроль якості та відповідність вимогам нормативних 

документів щодо якості та безпеки сублімованої продукції. 

 Особливу увагу необхідно приділити інтеграції міжнародних і 

європейських стандартів та вимог до національних нормативів. 

 Потрібно розробити ряд окремих стандартів для різних категорій 

сублімованих харчових продуктів, таких як фрукти, овочі, м’ясо, риба, супи 

та інші, які повинні враховувати специфіку кожного із них. 

 Кожен стандарт має детально регламентувати вимоги до 

технологічного процесу сублімації продукції і часу оброблення, 

температурного режиму, умов зберігання, упаковки та транспортування 

продукції. Досить важливо, щоб такі нормативи також враховували вимоги 

до органолептичних показників (запах, смак, текстура і т. і.), що 

безпосередньо впливає на споживчі характеристики продукту, а також 

гарантували безпеку харчування, зокрема відсутність небезпечних для 

здоров’я мікроорганізмів. 

 Не менш важливим є також визначення вимог до харчової цінності 

сублімованих продуктів. Збереження білків, жирів, вітамінів, мінералів та 

інших важливих для організму компонентів під час процесу сублімації є 

одним із ключових факторів, що забезпечує високу цінність харчових 

продуктів. Особлива увага повинна бути приділена дослідженню 

мікробіологічної безпеки сублімованих харчових продуктів. 
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 Подальші дослідження повинні також зосередитися на пошуку нових 

підходів до упаковки, які забезпечують ефективне збереження сублімованих 

харчових продуктів протягом тривалого часу. 

 Таким чином, комплексний підхід до подальших наукових досліджень, 

що включає технологічні, економічні, мікробіологічні та соціальні аспекти, 

дозволить не тільки покращити якість та безпеку сублімованих харчових 

продуктів, а й сприятиме їхній інтеграції на внутрішньому споживчому 

ринку. 

 Безперервний розвиток наукових підходів до виробництва сублімованої 

продукції стане важливим кроком для забезпечення стабільного розвитку 

галузі та задоволення потреб споживачів у високоякісних та безпечних 

харчових продуктах тривалого зберігання. 
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