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ДОСЛІДЖЕННЯ ПОКАЗНИКІВ ЯКОСТІ 
ЗАМОРОЖЕНОГО НАПІВФАБРИКАТУ ДЛЯ СМУЗІ

Анотація. У статті досліджено споживні властивості напівфабрикату для виробництва напою 
смузі та його показники якості впродовж 270 діб зберігання за температури –18±2 °C. Запропоно-
вано рецептуру напівфабрикату для смузі, який включає в себе айву, полуницю, сік шипшини та вівсяні 
пластівці. Ця рецептура забезпечує оптимальну збалансованість основних нутрієнтів з одночасним 
збереженням високих смакових властивостей готового продукту. Протягом усього терміну низько-
температурного зберігання систематично досліджували органолептичні та фізико-хімічні показ-
ники. Результати органолептичної оцінки напівфабрикату показали, що продукт характеризується 
високою якістю. Консистенція напівфабрикату як до заморожування, так і після була однорідною, з 
рівномірно розподіленою м’якоттю. Колір після заморожування залишився яскравим, рівномірний по 
всій масі. Смак і запах яскраво виражені, приємні і гармонійні. Виявлено, що під час низькотемпера-
турного зберігання в напівфабрикаті для смузі відбулися незначні зміни фізико-хімічних показників. 
Установлено, що масова частка сухих розчинних речовин упродовж дев’яти місяців зменшилася від 
23,51% до 21,34%, вміст цукрів також зменшився на 0,58%. Під час зберігання замороженого напів-
фабрикату титрована кислотність збільшилася на 0,60%, а вітамін С зменшився від 38,58 мг / 100 г 
до 34,18 мг / 100 г. Проте ці зміни незначні, тому не спричиняють погіршення якості напівфабрикату. 
Наведено результати мікробіологічних досліджень, встановлено кількісну зміну мікрофлори у процесі 
низькотемпературного зберігання. Кількість МАФАнМ після 30, 90, 180 и 270 низькотемпературного 
зберігання за температури –18±2 °С значно зменшується порівняно зі свіжовиготовленим Кількість 
дріжджів та плісеневих грибів також зменшується в процесі зберігання. Важливим є дотримання 
санітарно-гігієнічних норм під час виготовлення, пакування, зберігання та реалізації, бо повного від-
мирання мікрофлори не відбувається.

Виготовлення даного напівфабрикату для смузі дасть змогу розширити асортимент замороженої 
продукції та збільшити базу місцевої переробної промисловості.

Ключові слова: напівфабрикат, смузі, айва, сік шипшини, низькотемпературне зберігання, заморо-
жування, якість.
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INVESTIGATION OF QUALITY OF FROZEN  
SEMI-FINISHED PRODUCTS FOR SMOOTHIES

Abstract. The article investigates the consumer properties of the semi-finished product for the production 
of smoothies drink and its quality indicators during 270 days of storage at a temperature of -18±2 °C. A recipe 
for a semi-finished product for a smoothie, which includes quince, strawberries, rose hip juice and oatmeal, is 
offered. This recipe provides optimal balance of basic nutrients while maintaining high taste properties of the 
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Постановка проблеми. Харчування людини 
є одним із найважливіших чинників, який без-
посередньо впливає на здоров’я. Якісні про-
дукти харчування визначають тривалість, 
якість життя сучасної людини, її активність 
та працездатність. У сучасному світі набирає 
популярності «здорове» харчування. Фунда-
ментальними основами «здорового» харчу-
вання є використання в раціоні продуктів, які, 
окрім харчової цінності та смакових властивос-
тей, мають певні функціональні властивості. 
У зв’язку із цим дедалі більше уваги приділя-
ється виробництву продуктів, збагачених біоло-
гічно-активними речовинами, які мають певні 
функціональні властивості [1]. 

Під час вибору рослинної сировини для вироб-
ництва функціональних продуктів харчування 
необхідно враховувати такі критерії, як харчова 
та біологічна цінність, технологічність, доступ-
ність, походження та місце вирощування. В Укра-
їні користуються великою популярністю в насе-
лення такі фрукти і ягоди, як полуниця, айва 
та шипшина. Вони є джерелом вітамінів, природ-
них антиоксидантів, мінеральних та інших біо-
логічно активних речовин (БАР), переробка цієї 
сировини для організації цілорічного харчування 
населення є актуальною. 

Полуниця та айва – це сезонні продукти, які 
добре зберігають свої функціональні властивості 
під час заморожування, що дає змогу подовжити 
терміни їх споживання. 

У плодах полуниці міститься багато поживних 
речовин, які зумовлюють її харчову та дієтичну 
цінність, до них належать вуглеводи, які пред-
ставлені високим вмістом цукрів (до 12%). Вміст 
клітковини в полуниці становить 4,0%, білки ста-
новлять близько 1%, що є джерелом незамінних 
амінокислот. Ліпіди представлені насиченими 
і ненасиченими жирними кислотами [2].

В айві присутня велика кількість мікроеле-
ментів, таких як залізо, мідь, йод, цинк, рубі-
дій, марганець. Плоди айви містять біологічно 
активні речовини, в число яких входять лимонна, 
яблучна і тартронова кислоти. Високий вміст 
органічних кислот, пектинів, Р-активних сполук, 
ефірних олій вигідно відрізняє плоди айви від 
інших плодових культур [3].

У вівсяних пластівцях міститься велика кіль-
кість білка (11,3%), жиру – 6,0%, крохмалю – 
60,1%, клітковини – 1,3%. Висока харчова цінність 
вівсяних пластівців зумовлена значною кількістю 
мінеральних речовин, таких як К (333,0 мг / 100 г), 
Мg (126,0 мг / 100 г), P (327,0 мг / 100 г).

Плоди шипшини містять аскорбінову кислоту 
(до 5,2%), рутин (2–5%) і вирізняється високим 
вмістом рибофлавіну, каротиноїдів, токоферолів 
та фітохінонів. У них міститься 3–5 мг / 100 г 
каротиноїдів, у тому числі каротин і лікопен. За 
умов споживання 6–12 г плодів шипшини забез-
печується добова потреба у вітамінах С та Р.

З огляду на це виробництво замороженого 
напівфабрикату із плодів полуниці, айви, шип-

finished product. Organoleptic and physicochemical parameters were systematically investigated throughout 
the period of low-temperature storage. The results of the organoleptic estimation demonstrated the high quality 
of the product. The consistence of the semi-product was homogenous with evenly distributed finely comminuted 
pulp before and after comminution. After defrosting the color remained bright, even along the whole mass. The 
taste and smell are brightly expressed, pleasant and harmonic. It was found that during low-temperature storage 
in the semi-finished product for smoothies there were minor changes in physical and chemical parameters. It 
was found that the mass fraction of dry soluble substances during the nine months decreased from 23.51% to 
21.34%, the sugar content also decreased by 0.58%. During storage of the frozen semi-finished product, the 
titrated acidity increased by 0.60%, vitamin C decreased from 38.58 mg / 100 g to 34.18 mg / 100 g. However, 
these changes are insignificant, so they do not cause deterioration of the semi-finished product. The results of 
microbiological researches are given, the quantitative change of microflora in the process of low-temperature 
storage is established. The amount of mesophilic-aerobic and optionally anaerobic microorganisms in 30, 90, 
180, and 270 days of refrigeration at −18±2 °C is significantly reduced compared to freshly prepared. The 
amount of yeast and mild fungi also decreases during storage. It is important to comply with sanitary and 
hygienic standards during production, packaging, storing, and selling, since the complete extinction of the 
microflora does not occur.

The production of this semi-finished product for smoothies will expand the range of frozen products 
and increase the base of the local processing industry.

Key words: semi-finished product, smoothie, quince, juice hips, low-temperature storage, freezing, quality.
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шини та вівсяних пластівців, який надалі буде 
використаним для виробництва смузі, має високі 
перспективи.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Проведені аналітичні дослідження показали, що 
на території України зростає багато перспектив-
ної традиційної і нетрадиційної рослинної сиро-
вини: айва, шипшина, полуниця та ін. З огляду на 
харчову та біологічну цінність ця рослинна сиро-
вина є перспективною у складі напівфабрикатів 
для смузі. Виготовлення таких напівфабрика-
тів дає змогу урізноманітнити щоденний раціон 
харчування людини, збагатити організм БАР, що 
сприятиме підвищенню його опірності до низки 
захворювань.

Такі рослини, як шипшина, меліса, чебрець 
та плоди чорниці, рекомендовано додавати до 
чайних напоїв, адже в них велика кількість біоло-
гічно активних речовин, які сприятливо вплива-
ють на організм людини [4]. Додавання до рецеп-
тури напоїв шипшини не тільки надає корисні 
функціональні властивості, але й поліпшує орга-
нолептичні показники напоїв. 

Нині багато науковців розробили моделі вироб-
ництва різноманітних продуктів з айви. Науковці 
в праці [5] розробили спосіб виробництва гарбу-
зово-айвових консервів. Поєднання плодів гар-
буза, айви і соку ягід журавлини в одному про-
дукті дозволяє отримати консерви з поліпшеними 
органолептичними властивостями і підвищеною 
біологічною цінністю.

Вчені [6] додавали айву до трав’яного чаю 
задля поліпшення роботи травної системи. Отри-
маний продукт вирізняється оригінальними сма-
ковими якостями та надзвичайно приємним аро-
матом завдяки ретельно дібраним компонентам 
і може застосовуватися як лікувально-профілак-
тичний засіб після обіденного прийому їжі.

Аналіз літературних джерел вказує на доціль-
ність використання для збагачення смузі різних 
видів зернових культур та продуктів їх переробки 
[7]. Додавання цих компонентів у смузі дає змогу 
отримати напій із підвищеним вмістом харчових 
волокон та вітамінів.

Пріоритетними інноваційними напрямами 
у сфері харчових виробництв є розробка перспек-
тивних способів виробництва, зберігання та пере-
робки продукції, формування механізмів раці-
онального використання сировини та розробка 
нових видів високоякісних харчових продуктів.

Плоди та ягоди мають короткий термін збе-
рігання, що визначає необхідність дослідження 
способів переробки для цілорічного забезпечення 

населення цією продукцією. Одним із способів 
збереження харчової та біологічної цінності пло-
дів і ягід є низькотемпературне заморожування 
[8]. Найефективнішим способом перероблення 
рослинної сировини, що гарантує збереження 
вихідних споживних властивостей, визнано 
заморожування.

Постановка завдання. Метою роботи є дослі-
дження споживних властивостей напівфабрикату 
для виробництва напою смузі та дослідження 
показників якості впродовж 270 діб зберігання за 
температури –18±2 °C.

Об’єктом дослідження в процесі експеримен-
тальних робіт був заморожений напівфабрикат 
для смузі. Для виробництва замороженого напів-
фабрикату використовували таку сировину:

– полуниця сорту Дукат. Ягоди великого роз-
міру, округлої форми, яскраво-червоного кольору 
з глянцевою поверхнею, вага однієї становить 
32–50 г, м’якоть соковита має щільну консистен-
цію й інтенсивний червоний колір. Аромат ягід 
яскраво виражений згідно із ДСТУ 7653:2014;

– айва сорту Ніваліс. Плоди типові за формою 
та забарвленням для цього помологічного сорту, 
зібрані в споживчому ступені стиглості, без 
пошкоджень згідно із ДСТУ 7023:2009;

– вівсяні пластівці ТМ «Геркулес» ТОВ 
«Фірма ДІАМАНТ ЛТД» (країна виробник Укра-
їна) згідно із ДСТУ 4634:2006;

– сік шипшини згідно із ДСТУ 4150:2003;
– вода питна згідно із ДСТУ 7525:2014.
Виклад основного матеріалу дослідження. 

Суттєвим недоліком плодів айви є порівняно 
невисокий вміст аскорбінової кислоти. До того 
ж після заморожування та тривалого зберігання 
вміст аскорбінової кислоти в продуктах істотно 
зменшується [9]. Додатковим функціональним 
інгредієнтом напівфабрикату було вибрано сік 
шипшини, який містить велику кількість вітаміну 
С. Спосіб отримання замороженого напівфабри-
кату для смузі включає такі технологічні операції: 
свіжі плоди айви інспектують, миють, розрізають 
на скибочки та бланшують паром 12 хвилин за 
температури 80 °С, після чого виготовляють пюре 
однорідної консистенції; полуницю інспектують, 
миють, очищають від плодоніжки; вівсяні плас-
тівці подрібнюють та заливають водою (t= +20 °С, 
гідромодуль 1:1,5); підготовлені компоненти змі-
шують, додають сік шипшини, подрібнюють 
механічним способом до розміру частин 38 мкм 
та заморожують до температури (–18±2) °С. 

На основі експериментально встановлених 
оригінальних комбінацій основної та додаткової 
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Рис. 1. Технологічна схема виробництва замороженого напівфабрикату для смузі  
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С 

В 

А Заморожений напівфабрикат для смузі 

Бланшування, 
t=80ºС, τ = 720 с 

Таблиця 1
Рецептурний склад напівфабрикату для смузі

Найменування сировини Рецептура, кг на 1 т 
продукції, нетто

Полуниця Дукат 350,0
Айва Ніваліс 167,0
Вівсяні пластівці 60,0
Сік шипшини 250,0
Вода питна (для гідратації) 173,0
Загалом 1000

сировини була створена рецептура, що забезпе-
чує оптимальну збалансованість основних нутрі-
єнтів з одночасним збереженням високих смако-
вих властивостей готового продукту (табл. 1). 

Таким чином, запропонований спосіб вироб-
ництва дає змогу отримати заморожений напів-
фабрикат однорідної консистенції, що не розша-

ровується з часом та має високий вміст біологічно 
активних речовин.

На рис. 1 запропоновано спосіб виготовлення 
замороженого напівфабрикату для смузі.

Після виготовлення заморожений напівфабри-
кат для смузі заморожували та зберігали впродовж 
9 місяців [10]. Протягом усього терміну низькотем-
пературного зберігання систематично досліджу-
вали органолептичні та фізико-хімічні показники. 

Аналізуючи органолептичні показники якості, 
встановлено, що за зовнішнім виглядом та кон-
систенцією напівфабрикат однорідний, має нату-
ральний із добре вираженим ароматом вихідної 
сировини смак та запах, та насичений однорід-
ний колір за всією масою (табл. 2).

Заморожений напівфабрикат після розморожу-
вання мав однорідну консистенцію з рівномірно 
розподіленою тонкоподрібненою м’якоттю, що 
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не розшаровується з часом. Смак та запах нату-
ральний, добре виражений, властивий початко-
вому виду сировини, з якого виготовлено напів-
фабрикат, без сторонніх запахів, колір яскравий, 
чітко виражений та однорідний за всією масою.

Протягом дев’яти місяців тривалого збері-
гання напівфабрикату для смузі систематично 
досліджувались його фізико-хімічні показники, 
які безпосередньо впливають на його якість, 
а саме: масову частку сухих розчинних речовин, 
вміст вологи, масову частку цукрів, масову частку 
білку, титровану кислотність та вміст вітаміну 
С. Отримані результати наведено в таблиці 3.

Виявлено, що під час низькотемпературного 
зберігання в напівфабрикаті для смузі відбулися 
незначні зміни фізико-хімічних показників. Вста-
новлено, що масова частка сухих розчинних речо-
вин упродовж дев’яти місяців зменшилася від 
23,51% до 21,34%, вміст цукрів також зменшився 
на 0,58%. Під час зберігання замороженого напів-
фабрикату титрована кислотність збільшилася на 

0,60%, вітамін С зменшився від 38,58 мг / 100 г до 
34,18 мг / 100 г. Проте ці зміни незначні, тому не 
спричиняють погіршення якості напівфабрикату.

Для визначення мікробіологічних показ-
ників дослідження проводили безпосередньо 
після виготовлення, а потім через 30, 60, 90, 
180 та 270 діб низькотемпературного зберігання 
при температурі –18±2 ºС. Результати досліджень 
представлено в табл. 4.

Дослідження показали, що у зразках напів-
фабрикату під час зберігання грамнегативна 
мікрофлора – бактерії групи кишкових паличок, 
патогенні мікроорганізми, в т.ч. бактерії роду 
Salmonella, – не виявлені. Встановлено змен-
шення загальної мікробіологічної забрудненості 
протягом низькотемпературного зберігання, що 
свідчить про негативний вплив холоду на життєз-
датність мікроорганізмів. Отримані результати 
свідчать про те, що в зазначений термін збері-
гання мікробіологічні показники напівфабрикату 
відповідали нормативам [11].

Таблиця 2
Органолептичні показники замороженого напівфабрикату для смузі

Органолептичні
показники

Термін зберігання за температури t= -18ºС, місяці
1 3 6 9

Зовнішній вигляд 
і консистенція

Твердий монолітний 
блок прямокутної 
форми без підтікання 
продукту, однорідної 
консистенції

Твердий моноліт-
ний блок прямо-
кутної форми без 
підтікання про-
дукту, однорідної 
консистенції

Твердий моноліт-
ний блок прямо-
кутної форми без 
підтікання про-
дукту, однорідної 
консистенції

Твердий монолітний 
блок прямокутної 
форми без під-
тікання продукту, 
однорідної консис-
тенції

Колір Однорідний, нату-
ральний, властивий 
цьому виду початкової 
сировини

Однорідний, нату-
ральний, властивий 
цьому виду почат-
кової сировини

Однорідний, нату-
ральний, властивий 
цьому виду почат-
кової сировини

Однорідний, нату-
ральний, властивий 
цьому виду початко-
вої сировини

Запах Добре виражений, 
властивий, із приєм-
ним фруктово-ягідним 
ароматом полуниці, 
айви та шипшини, без 
сторонніх запахів

Виражений, власти-
вий, із фруктово-
ягідним ароматом 
полуниці, айви та 
шипшини, без сто-
ронніх запахів

Властивий, із 
фруктово-ягідним 
ароматом полуниці, 
айви та шипшини, 
без сторонніх 
запахів

Властивий, із фрук-
тово-ягідним арома-
том полуниці, айви 
та шипшини, без 
сторонніх запахів

Таблиця 3
Фізико-хімічні показники напівфабрикату для смузі  

під час низькотемпературного зберігання за температури -18 °С
Показники 

якості
Термін зберігання за температури t= -18ºС, місяці

0 1 3 6 9
Масова частка сухих розчинних 
речовин, % 23,51 22,49 22,44 21,79 21,34

Вміст вологи, % 76,49 77,51 77,56 78,21 78,66
Масова частка цукрів, % 12,02 11,65 11,52 11,47 11,44
Масова частка білка, % 3,70 3,61 3,54 3,46 3,39
Титрована кислотність, % 2,18 2,24 2,58 2,72 2,78
Вміст вітаміну С, мг / 100 г 38,58 36,23 35,89 35,53 34,18



20

Вісник Львівського торговельно-економічного університету. Технічні науки. № 27, 2021 

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у цьому напрямі. Науково обґрунтовано 
і розроблено спосіб отримання замороженого 
напівфабрикату для смузі. Перевагою рецеп-
тури розробленого напівфабрикату є 100% вико-
ристання натуральних інгредієнтів рослинної 
сировини місцевого виробництва. Проведені 
експериментальні дослідження підтверджують, 
що консервування заморожуванням дає змогу 
зберегти харчову цінність напівфабрикату для 
смузі. Отримані результати показують, що відбу-
лися незначні зміни хімічних показників якості, 
а саме: частково інвертується сахароза, дещо 
змінюється вміст вітаміну С, але ці зміни незна-
чні, щоб викликати суттєве погіршення якості. 
У результаті мікробіологічного дослідження 
встановлено, що мікроорганізми не зазнали змін 
під час низькотемпературного зберігання та їх 
уміст не перевищує допустимих норм.

Вище наведені дані вказують на відповідність 
розробленого напівфабрикату вимогам вітчиз-
няного стандарту ДСТУ 6029:2008 до якості 
і безпечності фруктових та ягідних подрібнених 
швидкозаморожених напівфабрикатів. Відсут-
ність харчових добавок у розробленому напівфа-
брикаті відповідає вимогам міжнародного стан-
дарту CODEX STAN192–1995 на концентрати 
для фруктових і овочевих нектарів (категорія 
14.1.3.3) та на десерти на основі круп та крох-
малю (категорія 06.5 за Codex Alimentarius). 
Подальшим напрямом розвитку досліджень 
є визначення безпечності напівфабрикату, а саме 
рівень вмісту токсичних елементів, нітратів, пес-
тицидів, мікотоксинів та радіонуклідів.

Таблиця 4
Мікробіологічні показники напівфабрикату для смузі  

під час низькотемпературного зберігання за температури -18 °С
Найменування показника

КМАФАнМ, КОУ /  
1 г продукту, 

не більше 5×104

БГКП 
(коліформні) 

в 0,1 г продукту

Патогенні 
мікроорганізми, у т.ч. 

Salmonella в 25 г 
продукту

Дріжджі КОУ / 
в 1 г продукту, не 

більше 5×103

Плісеневі гриби 
КОУ / 1 г продукту, 

не більше 1×103

Свіжовиготовлений (до заморожування)
1,2×103 Не виявлено Не виявлено 1,3×103 8×102

Після 30 діб низькотемпературного зберігання
8,7×102 Не виявлено Не виявлено 9,3×102 7,1×102

Після 90 діб низькотемпературного зберігання
7,1×102 Не виявлено Не виявлено 9,0×102 6,7×102

Після 180 діб низькотемпературного зберігання
6,5×102 Не виявлено Не виявлено 8,7×102 6,5×102

Після 270 діб низькотемпературного зберігання
6,3×102 Не виявлено Не виявлено 8,5×102 6,4×102
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